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ΒΙΟΧΗΜΕΙΑ ΤΟΥ ΚΡΕΑΤΟΣ ΚΑΙ ΑΛΛΑΝΤΟΠΟΙΙΑ 
*Υπο Δρος ΔΗΜΗΤΡΙΟΥ ΜΠΑΛΑΦΟΥΤΑ 
Κ Τ Η Ν Ι Α Τ Ρ Ο Υ 
Πτυχιούχου Ανωτέρας Τεχνικής Σχολής 
Διατηρήσιμων Τροφίμων Παρισίων 
Ουδεμία βιομηχανία δύναται να προοδεύση εφ' δαον 
ατερήται σταθερών θεωρητικών βάσεων. Ή αλλαντοποιία, 
'ήτις Ì.JCÌ μακρόν παρέμεινε στάσιμος, βασιζόμενη αποκλει­
στικώς και μόνον επί τών εμπειρικών της γνώσεων, εμφα­
νίζει τελευταίως ά\ιοσημείωτον έξέλιξιν άνα τον κόσμον,, 
χάρις είς τα επιτεύγματα τών διαφόρων επιστημονικών 
προσπαθειών. Είς την παροϋσαν μελέτην εξετάζεται ή συμ­
βολή τής βιοχημικής επιστήμης είς τήν πρόοδον τής παρα­
γωγής καϊ τής τεχνολογίας του κρέατος. 
Είναι γνωστόν, δ'τι το κρέας αποτελεί ëva προϊόν υψί­
στου ενδιαφέροντος από θρεπτικής απόψεως, άλλα το ό­
ποιον αντιπροσωπεύει μίαν πρώτην ϋλην εξαιρετικώς πο 
λύπλοκον, λόγω τής πρωτεϊνικής της συνθέσεως και τών 
διενεργουμένων έν αύτη, όλως Ιδιαιτέρου ενδιαφέροντος? 
ποικίλλων βιοχημικών εξεργασιών. Θα έξετάσωμεν δθεν, 
κατά πρώτον τήν βιοχημείαν του έν λόγω προϊόντος, διευ-
κρινίζοντες ώρισμένα έκ τών ουσιωδών χαρακτηριστικών 
του : υφής, συστάσεως, χρώματος, εμποτισμού δι' ϋδατος
γ 
Ικανότητος συντηρήσεως. Είς II μέρος, θα άναλύσωμεν τα 
διάφορα φυσικοχημικά φαινόμενα ατινα εξελίσσονται κατά 
τήν διάρκειαν τής επεξεργασίας αύτοϋ καϊ μετατροπής του-
είς αλλαντικά προϊόντα. 
Τ' ανωτέρω, ύπο το φώς τών νεωτέρων ερευνών, εις 
μίαν συνθετικήν καϊ κατατοπιστικήν προσπάθειαν επί του 
θέματος. Ή φοίτησίς μας εις τήν ώς ανω Τεχνικήν Σχολήν 
καϊ ή μελέτη τής σχετικής βιβλιογραφίας (Αμερικανικής 
κυρίως προελεύσεως), ώς αναφέρεται είς το τέλος τής πα­
ρούσης, μας δίδει το δικαίωμα, να πιστεύωμεν, δ'τι ή προ­
σπάθεια μας αϋτη, δεν θέλει άποβή επί ματαίω. 
Δελτ. Έλλην. Κτην. Έτ., 1969, Τ. 20, τ. 2. 
'Ελήφθη προς δημοσίευσιν τήν 24-5-1969. 
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Ι . ΒΙΟΧΗΜΕΙΑ TOY ΚΡΕΑΤΟΣ 
Tò κρέας μετά την σφαγήν τοϋ ζώου και κατά την διάρκειαν της 
διατηρήσεως του υφίσταται, προοδευτικώς, μεταβολάς αΐτινες άλλάσσουν 
τήν όψιν και τήν ύφήν αύτοΰ. Αί μεταβολαί αύται συνδέονται προς τάς 
διακυμάνσεις ισορροπίας μεταξύ τών δύο κυρίως συστατικών του, τών 
λευκωμάτων και του ύδατος. Ούτω, ό μυς λαμβανόμενος ευθύς μετά τήν 
σφαγήν του ζώου, έχει σύστασιν μαλακήν, συνυφασμένην με μίαν μεγά-
λην δύναμιν προσλήψεως ύδατος υπό τών λευκωμάτων του, μετά παρέ-
λευσιν δμως ολίγων ωρών, ούτος γίνεται άκαμπτος, συμπαγής και σκλη­
ρός, ενώ ή ικανότης του προς δέσμευσιν ύδατος μειοϋται εις το ελάχι­
στον κατά τήν φάσιν της μυϊκής ακαμψίας. Μεταγενεστέρως το κρέας θα 
έπανεύρη τήν άρχικήν του πλαδαρότητα καθώς και τήν ικανότητα εμπο­
τισμού τών λευκωμάτων του. 
Αί μεταβολαί αύται, της συστάσεως του μυός και της ικανότητος 
προσλήψεως ύδατος ευρίσκονται εις στενήν άμοιβαίαν σχέσιν με τήν 
έξέλιξιν της ηλεκτρικής αντιστάσεως, του δυναμικού οξειδο-άναγωγής 
και του ρ Η. Ή τιμή τοϋ τελευταίου κειμένη εις ούδέτερον ση μείον 
καιά τήν στιγμήν τοϋ θανάτου, κατέρχεται προοδευτικώς μέχρι του ελα­
χίστου (5,4 περίπου) κατά το τελικόν στάδιον της μυϊκής ακαμψίας, δια 
ν ' άνέλθη εν συνεχεία έκ νέου, παραλλήλως με τήν χαλάρωσιν της 
ακαμψίας. 
Θεωροΰμεν σ κ ό π ψ ο ν , ενταύθα, να ύπομνήσωμεν μερικά βασικά στοιχεία 
τών φαινομένων της όξειδο - αναγωγής και της ένζυματικής δράσεως ά τ ι ν α έχουν 
άμεσον οχέσιν μέ τάς διαφόρους βιολογικός αντιδράσεις περί ών γίνεται συχνάκις 
μ vi ία κατιοτέρω. 
Ο Ξ Ε Ι Δ Ω Σ Ι Σ ΚΑΙ Α Ν Α Γ Ω Γ Η *. Τ ή ν ά π ' ευθείας έ'νωσιν τών στοιχείων 
μετά τοΰ Ο καλοϋμεν όξείδωσιν, τα δε προϊόντα της όξειδώσεως, οξείδια. Τό 
στοιχειον το όποιον ένοΰται μετά τοϋ Ο όξειοοϋται. 4 F e + 3 0 2 —>- 2 F e 2 O s 
(όξείδιον τοϋ σιδήρου - σκωρία), 'βρισμέναι ούοίαι αϊτινες ένοΰνται μετά τοΰ Ο 
δύνανται ν' αποσπάσουν τούτο άπό τα π ρ ο ϊ ό ν τ α της όξειδώσεως. Τό CO έ. π . 
αποσπά τό Ο άπό τό F e 2 0 8 , ή τ ο ι : F e 2 O s + 3CO Τ _ 2 F e + 3 C O a . l T ò Η τό όποιον 
ένοΰται μέ τό Ο προς ϋδωρ δύναται να αποσπά τό Ο άπό τό F e 2 0 3 + 3 H 2 ^ _ 
2 F e + 3 H 2 0 . 
Εις τάς ανωτέρω αντιδράσεις τό όξείδιον τοϋ σιδήρου ανάγεται και τό 
φαινόμενον καλείται α ν α γ ω γ ή . Τό C O και τό Η τα όποϊα προκαλούν τήν 
ά ν α γ ω γ ή ν τοΰ όξ. τοϋ σιδήρου καλούνται α ν α γ ω γ ι κ ά μ έ σ α . 
Ή διάσπασις πολλών βιολογικών ουσιών άρχεται δι ' αφαιρέσεως Η εξ αυ­
τών. Τό άφαιρούμενον Η μεταφέρεται εις άλλην ούσίαν ώστε ταυτοχρόνως τελεΐ. 
t u i όξείδωσις μιας ουσίας και αναγωγή ετέρας. " Ε ν στοιχειον ένοΰται προς τό Ο 
διότι ηλεκτρόνια αποσπώνται έκ τοϋ στοιχείου αυτού υπό τοΰ Ο. " Η έννοια λοι­
πόν τής όξειδώσεως δέον να έπεκταΌ-ή εις όλας τάς αντιδράσεις κ α θ ' ας μία 
* ΣΤΑΘΗ, Ε. 'Ανόργανος Χημεία. 'Αθήναι (1962), σ. 262. 
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ουσία αποβάλλει ηλεκτρόνια ανεξαρτήτως α ν αΰτη συνοδεύεται υπό π ρ ο σ θ ή κ η ς Ο 
η αφαιρέσεως Η . ' Α ν τ ι θ έ τ ω ς ως α ν α γ ω γ ή πρέπει να χαρακτηρισθώ κ ά θ ε ά ν τ ί -
δρασις καθ* ην μία ουσία προσλαμβάνει ηλεκτρόνια. Ή άπόσπασις ηλεκτρονίων 
από μιας ουσίας ή ή πρόσληψις αυτών υπό άλλης ε ίς τάς αντιδράσεις αΰτάς της 
όξειδώσεως και α ν α γ ω γ ή ς έχει ως αποτέλεσμα είς τ η ν πρώτην περίπτωσιν τήν αΰ-
ξησιν τοΰ θετ ικοΰ σθένους και εις τήν οευτέραν τοϋ αρνητικού σθένους της ου­
σίας. Είς εν σύστημα οξειδωτικών και α ν α γ ω γ ι κ ώ ν ουσιών τελείται ροή ηλεκτρο­
ν ί ω ν εκ της μιας ουσίας είς τήν έτέραν λόγω διαφοράς ό ξ ε ι δ ο - ά ν α γ ω γ ι κ ο ΰ 
δ υ ν α μ ι κ ο ύ (8). 
ΕΝΖΥΜΑ (6). Τά ένζυμα ε ίναι βιολογικοί παράγοντες πολύπλοκου πρω­
τεϊν ικής φύσεως ιστολογικής προελεύσεως ή βακτηριακής άπεκρίσεως, τα όποια 
υπεισέρχονται ως κ α τ α λ ΰ τ α ι είς όλας σχεδόν τάς χημικός αντιδράσεις της όςγα-
νικής ΰλης. Τούτο σημαίνει ότι αϊ εν λόγω ούσίαι δέον να είναι παροΰσαι ϊ ν α αί 
αντιδράσεις λάβουν χώραν, άλλα προς τον σκοπόν αυτόν δεν χρειάζεται να είναι 
είς μεγάλας ποσότητας και κατά κανόνα ανευρίσκονται άθικτοι μετά τήν άντί-
δρασιν. Ε ί ν α ι κατ ' εξοχήν εξειδικευμένοι και πρακτικώς υπάρχουν τόσα ένζυμα 
όσαι καΐ αί αντιδράσεις. Τούτο σημαίνει πόσον μεγάλος είναι ό αριθμός των είς 
τό κρέας τό ό π ο ι ο ν αποτελεί τήν εδραν πολυαρίθμων και πολύπλοκων χημικών 
αντιδράσεων αϊτινες δεσπόζουν επί της ζ ω ή ς και τα όποια ό θ ά ν α τ ο ς τοϋ ζώου 
δεν καταστρέφει άλλα παραμένοντα εν λειτουργία διαδραματίζουν άποφασιστικόν 
ρόλον είς τήν ώρίμανσιν τών κρεάτων και τήν όξείδωσιν των λιπών. "Η δοασις 
τών ενζύμων θ έ τ ε ι πολλά προβλήματα τά όποια θ ά παρακολουθήσωμεν κατωτέρω. 
Σημειώνομεν μόνον ότι προκαλούν ή επιταχύνουν τάς ειδικός χημικάς αντιδρά­
σεις. Ή δραστηριότης των εξαρτάται άπό π λ ή θ ο ς παραγόντων : τήν φύσιν και 
συμπύκνωσιν τοΰ ενζύμου, τήν ουμπύκνωσιν τού υποστρώματος, τήν παρουσίαν 
παρακωλυτικών παραγόντων, τοΰ p H , της θερμοκρασίας κ.λ.π. Γενικώς, ή ταχύ-
της τ ώ ν ενζυματικών αντιδράσεων μειοΰται δ ια τών χαμηλών Θ° και επιταχύνεται 
δι ' άνυψώσεως αυτών, τουλάχιστον μέχρι ώρισμένου ορίου (55° - 60° C.)· Είς 85° C. 
αποβαίνει θανατηφόρος. Ή εφαρμογή χαμηλών Θ° δεν καταστρέφει τά έ'νζυμα, ή 
ένεργητικότης των απλώς, επιβραδύνεται ή σταματά καΐ επαναρχίζει εύθύα ως ή 
θερμοκρασία καταστή ευνοϊκή. Αί περισσότεροι ενέργειαι τών βακτηρίων επί τοΰ 
κρέατος και τών προϊόντων αυτού αποδίδονται αμέσως ή εμμέσως είς τήν ένζυμα-
τικήν δράσιν. Τοΰτο δέον νά λαμβάνηται νπ όψιν κατά τάς εφαρμοζόμενος με­
θόδους συντηρήσεως τσΰ κρέατος αΐτινες δέον ον μόνον νά φονεύουν ή εμποδί­
ζουν τήν μικροβιακήν δρασιν άλλα να αδρανοποιούν και τά ενδογενή των ένζυμα. 
Ποίος όμως ό μηχανισμός των ώς άνω μεταβολών του κρέατος 
όστις επηρεάζει, προφανώς, και τάς οργανοληπτικός ιδιότητας αύτου ; 
Κατά τα τελευταία 30 ετη, χάρις είς τάς προσπάθειας και τήν συνεργα-
σίαν πλειάδος ερευνητών χρησιμοποιούντων επιστημονικός μεθόδους καί 
όργανα διαφόρων ειδικοτήτων, φυσικής, χημείας, ιστολογίας, φυσιολο­
γίας, τεχνολογίας τροφίμων κ.λ.π. επετεύχθησαν σημαντικαί πρόοδοι 
είς τήν έπεξήγησιν τών ώς άνω φαινομένων και τήν κατανόησιν τών 
ιδιαιτέρων χαρακτηριστικών τοΰ κρέατος καί τών ποιοτικών μεταβολών 
αΐτινες έπισυμβαίνουσι κατά τήν διάρκειαν της συντηρήσεως, επεξεργα­
σίας καί θερμάνσεως αύτου καί αί όποϊαι επέτρεψαν τήν βελτίωσιν 
τής ποιότητος αύτου καθώς καί τών παραγώγων του. 
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Την μορφολογικήν σύστασιν καί φύσιν τών κυρίων συστατικών 
του κρέατος θεωροΰμεν άναγκαΐον δπως πραγματευθώμεν κατωτέρω κά-
~πως διεξοδικώτερον. 
Ιον. Μορφολογική (μικροσκοπική) σύστασις. 
Το μέγιστον ποσοστον της μυώδους μάζης τοΰ κρέατος αποτελούν 
οί μύες τοϋ σκελετού οϊτινες εϊναι γραμμωτοί· Ό ορός «γραμμωτός μυς» 
είναι συνώνυμος μ' αυτό το όποιον άποκαλοΰμεν εις την κοινή γλώσσαν 
«κρέας». 
Ή ανατομική όσον καί φυσιολογική μονάς του σκελετικού (γραμ­
μωτού) μυός είναι ή επιμήκης κυλινδρική καί πολυπύρινος μυϊκή ΐς, ή 
καί συσταλτή κυτταρική μονάς ήτις διήκει από τήν εκφυσιν εις τήν κα-
τάφυσιν τοϋ μυός. ("Ιδε παρατιθέμενον σχήμα 1). 
Έκαστη μυϊκή ΐς περιβάλλεται ύπό δικτύου συνδετικού ίστοϋ έν 
εΐδει περιβλήματος, καλουμένου σ α ρ κ ε ι λ ή μ α τ ο ς , αντιστοιχούντος 
προς τήν κυτταρικήν μεμβράνην, κύριον συστατικόν του οποίου εϊναι τό 
κολλαγόνον δπερ δια τοϋ βρασμοΰ δίδει τήν ζελατίνην ή ζωϊκήν κόλ-
λαν. Το σαρκείλημα δύναται να γίνη όρατόν δια βλάβης της μυϊκής ίνός 
οπότε είς άντίστάθμισιν τό σώμα της Ινός παράγει Ινα «συσπαστικόν 
πήγμα» όπερ άφίνει άθικτον καί άπομονωμένον εϊς τήν άρχικήν του θέσιν 
τό σαρκείλημα. Τοΰτο επιτυγχάνεται επίσης καί δια της μεθόδου πέψεως 
τής μυϊκής ουσίας δια της θρυψίνης. 'Ολίγα εϊναι γνωστά έπί της φυ­
σικοχημικής φύσεως καί τής λειτουργίας τοϋ σαρκειλήματος. "Οταν 
δλα αυτά διευκρινισθώσι θα επηρεάσουν ασφαλώς τάς γνώσεις μας επί 
της ποιότητος τοΰ κρέατος καί τών παραγώγων του. 
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Έκαστη μυϊκή ϊς διαχωρίζεται άπο τάς λοιπάς δι' ενός εξαιρετικώς 
λεπτοο δικτύου συνδετικού ιστοϋ του ένδομυΐου περιλαμβάνοντος ίνας 
κολλαγόνου, έλαστίνης και δικτυωτοϋ ίστοο. "Οταν το δίκτυον τούτο 
καλύπτει πολλάς όμοϋ μυϊκάς ίνας κατά δεσμίδας καλείται περιμύϊον και 
πολλάς δεσμίδας όμου επιμύϊον, όλόκληρον δε τον μύν περιτονία. 
Έξεταζόμενον δια του μικροσκοπίου ενα καλώς μονιμοποιηθέν και 
κεχρωσμένον παρασκεύασμα γραμμωτής μυϊκής ίνός (μυϊκού κυττάρου> 
εμφανίζεται μέ επιμήκεις και εγκάρσιας γραμμώσεις. (Ίδε σχήμα 2). 
SPwiîlf 
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Ή επιμήκης γράμμωσις οφείλεται εις τα μ υ ϊ κ ά ι ν ί δ ι α εξ ων 
σύγκειται ή μυϊκή ίνα διαμέτρου περίπου 2 - 3 μ. και μήκους Τσου προς το 
της ίνός, άτινα συντεταγμένα παραλλήλως προς άλληλα, προσδίδουν τήν 
επιμήκη γράμμωσι. Έκαστον μυϊκόν ίνίδιον σύγκειται εξ έγκαρσίως διατε­
ταγμένων ταινιών ή δίσκων, εναλλάξ φωτεινών ή σκοτεινών αναλόγως της 
ίσχυράς ή ασθενούς θλάσεως του φωτός και οΐτινες προσδίδουν εις τήν 
ίνα τήν έγκαρσίαν αυτής γράμμωσιν. Αί ταινίαι μέ χημικήν συγγένειαν 
προς τήν χρώσιν τής σιδηρο-αίματοξυλίνης (άμαυραί) προσδιορίζονται 
μέτό γράμμα Α, ενώ αί μή χρωννύμεναι τοιαυται (φωτειναί) μέ το γράμμα Ι. 
Εντός έκαστης ταινίας Ι υπάρχει μία στενή χρωννυομένη ζώνη ή μεμ­
βράνη χαρακτηριζόμενη μέ τό γράμμα Ζ. Το τμήμα εκάστου μυϊκού ινι­
δίου, περιλαμβανόμενον [μεταξύ τών ζωνών Ζ καλείται σ α ρ κ ο μ ε ρ έ ς . 
και θεωρείται ως ή οικοδομική και λειτουργική μονάς τής γραμμωτής 
μυϊκής ΐνός. 
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Διά πεπολωμένου φωτός ύπο το μικροσκόπιον αί ταινίαι Α εμφανίζονται άνισό-
τροποι τ.ε. αί μοριακαί δυνάμεις είναι διάφοροι κατά τάς διαφόρους διευθύνσεις ένώ 
αί ταινίαι Ι είναι ελάχιστα διττοθλαστικαί (ΐσότροποι) εχουσαι τάς αύτάς φυσικάς 
Ιδιότητας καθ' ολας τάς διευθύνσεις. 
Ή σχέσις των ταινιών Α προς Ι έπί ήρεμούσης μυϊκής ίνος είναι 
55:45. Διαφανής τις δίσκος Η διαιρεί τήν ταινίαν Α εις δύο ίσα τμήμα-
ματα και έπί διαταθείσης μυϊκής ίνος δύναται να διακριθή εις το μέσον 
αυτού σκοτεινή λεπτή μεμβράνη Μ. ("Ιδε σχήμα 3.) 
£ Λ 3 
Πρόσφατοι παρατηρήσεις γενόμεναι δι' ήλεκρονικοΰ μικροσκοπίου 
απέδειξαν δτι το μυϊκόν ίνίδιον αποτελείται εκ μικρότερων μονάδων των 
ο 
νηματιδίων ή μικκυλίων διαμέτρου 100 - 200 Α, διαχωριζομένων μεταξύ 
ο 
των δι' αποστάσεως 300-400 Α, δυναμένων να διαχωρισθώσι δια χημικών 
μέσων (όμογενοποιητής) ή δια τής πεπτικής επιδράσεως της θρυψίνης. 
Ή άνισότροπος ουσία (ταινία Α) συνίσταται εξ επιμηκών μικκυλίων 
μυοσίνης, ή δε εκατέρωθεν ταύτης άνισότροπος ουσία (ταινία Ι) εκ λε­
πτότερων μικκυλίων άκτίνης διατεταγμένων ως ακολούθως : το εξω άκρον 
αυτών προσαρμόζεται επί τής μεμβράνης Ζ, το δε εσω άκρον εισχωρεί 
μεταξύ τών μικκυλίων τής μυοσύνης εντός τής άνισοτρόπου ουσίας (15). 
Εις εν μικκύλιον μυοσίνης αντιστοιχούν εξ λεπτότατα μικκύλια άκτίνης 
άτινα διατάσσονται κυκλοτερώς έν εΐδει κυλίνδρου πέριξ αυτών. Τό μυΐ-
κόν ινίδιον ομοιάζει ούτω, προς σωληνίσκον (ιδε σχήμα 1). 
Μεταξύ τών μυϊκών ινιδίων, πέριξ τών πύρινων και ύπό τό σαρκεί-
λημα υπάρχει διάμεσος υγρά ουσία καλούμενη σ α ρ κ ό π λ α σ μ α 
αντιστοιχούσα προς τό πρωτόπλασμα τών άλλων κυττάρων και έχουσα 
χημικήν συγγένειαν προς τάς συνήθεις χρώσεις κυτοπλασμάτων ως τοϋ 
πικρικοΰ οξέος. Ή αναλογία σαρκοπλάσματος προς τα μυϊκά ινίδια ποι­
κίλλει εις τάς διαφόρους μυϊκάς ίνας και είναι ανάλογος προς τό ποσόν 
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τής εργασίας πού απαιτείται να κάμη ô μος. Κατά τους έρευνητάς υπάρ­
χει αφθονία σαρκοπλάσματος εις τάς μυϊκάς ίνας τών μηρυκαστικών εν 
συγκρίσει προς τάς τοιαύτας τοδν ίππων και χοίρων. Εις τους αυτούς 
μυς μερικαί μυϊκαί ίνες περιέχουν μεγαλυτέραν άναλογίαν σαρκοπλάσμα­
τος άπό άλλας. Εις τάς τοιαύτας ίνας τα μυϊκά ινίδια δέν κατανέμονται 
όμοιομόρφως άλλα καθ' ομάδας καλουμένας πεδία του C O H N H E I N 
και τό μεγαλύτερον ποσόν σαρκοπλάσματος είς αύτάς περιέχεται εις το 
διαχωριστικό ν τμήμα των πεδίων (1). 
2ον. Χημική σύστασις. 
Το κρέας, ώς προανεφέρθη, περιέχει ύδωρ εις άναλογίαν 75% περί­
που τοο βάρους του αποτελούν ούτω αληθή δεξαμενή ν (2). Το ύδωρ 
κέκτειται υψίστη ν σημασίαν τόσον άπό φυσιολογικής απόψεως εφ' όσον 
άπασαι αί λειτουργίαι του μυός τελούνται παρουσία ύδατος, όσον και 
άπό τεχνολογικής τοιαύτης, διότι ή περιεκτικότης αύτοΰ εις το υπό έπε-
ξεργασίαν κρέας καθορίζει την ποιότητα τοο παραγομένου προϊόντος. 
Τα στερεά συστατικά του κρέατος (25% περίπου) αποτελούνται άπό 
πρωτεΐνας κατά τα 4/5 (20% περίπου της ουσίας ή βάρους του μυός) αΐτι­
νες καταλαμβάνουν οϋτω τήν δευτέραν θέσιν άπό απόψεως βάρους μετά 
τό ύδωρ και εϊναι χωρίς καμμίαν άμφιβολίαν, τό σπουδαιότερον συστα-
τικόν του εδωδίμου μέρους του κρέατος. Τό ύπόλοιπον 1/5 εϊναι αί εκ-
χυλιζόμεναι και ανόργανοι ούσίαι. 
Χημικώς, αί πρωτεϊναι αποτελούν πολυσύνθετους οργανικός ενώσεις 
με ουσιώδεις διαφοράς μεταξύ των, αΐτινες όμως εχουσι ώς κοινόν χαρά­
κτη ριστικόν δτι συνίστανται εκ πεπτιδικών ομάδων τών αμινοξέων. 
Αί πρωτεΐναι αΐτινες ανευρίσκονται εις τον μΰν δύνανται νά διαχω-
<ρισθώσι βάσει τής διαλυτότητας των. 'Εάν ό μυς έκχυλίζεται με διάλυμα 
0,1 Μ χλωριούχου καλίου δπερ ανταποκρίνεται προς τό ίοντικόν σθένος 
του σαρκοπλάσματος, μία ομάς διαλυτών πρωτεϊνών ανευρίσκεται εις 
τήν έκχυλιζομένην διάλυσιν. Αί εν λόγω πρωτεΐναι κατατάσσονται ώς 
τα μ υ ο γ ό ν α κ α ι μ υ ο λ ε υ κ ω μ α τ ί ν α ς . Τα μυογόνα είναι ετερο­
γενή μίγματα μεταβολικών ενζύμων. Αί έναπομένουσαι πρωτεΐναι συνι­
στούν τα μυϊκά Ινίδια και τό στρώμα τών πρωτεϊνών. Έάν τάς εν λόγω 
εναπομένουσας πρωτεΐνας έκχυλίσωμεν με 0,6 χλωριούχου καλίου, εντός 
ρυθμιστικού συστήματος (Buffer) 0,01 Μ ανθρακικού νατρίου και 0,04 Μ 
διττανθρακικοϋ νατρίου, διά μίαν περίοδο ν 24 ωρών είς 0° C , λαμβά-
νομεν μίαν ίξώδην και πηκτωματώδην διάλυσιν άκτομυοσίνης (viscous 
gel solution of actomyosin). Ά π ό τό εν λόγω διάλυμα άκτομυοσίνης 
:μάς είναι δυνατόν νά σχηματίσωμεν ίνας πιέζοντας τούτο νά διέλθη διά 
στενής τριχοειδούς οπής εντός άπεσταγμένου ύδατος. Αί εν λόγω ϊναι 
«συμπεριφέρονται καθ" ο ν τρόπον και αϊ άθικτοι μυϊκαί τοιαυται (4). 
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Μ υ ο σ ί ν η . Ή μυοσίνη αποτελεί τό μεγαλύτερον μέρος τών πρω­
τεϊνών τοϋ μυός (38% περίπου). Το μοριακόν της βάρος υπολογίζεται 
είς 850.000,. τα δ» μόρια της παρουσιάζουν άσύμετρον προσανατολισμόν^. 
με άναλογίαν μήκους προς τήν διάμετρον 100: 1 περίπου. Ή μυοσίνη 
έχει, σχετικώς, ενα ύψηλον φορτίον, καθόσον περιέχει μεγάλα ποσά 
γλουταμικου και άσπαρτικοΰ οξέων καί άρκετόν ποσόν διβασικών αμι­
νοξέων. Δεδομένα τιτλοποιήσεως καί ήλεκτροφορήσεως αποδεικνύουν 
δτι πρόκειται περί πρωτεΐνης φορτισμένης αρνητικώς είς φυσιολογικόν 
ρ Η. Τό ίσοηλεκρικόν της σημεΐον είναι κατά προσέγγισιν pH 5,4 καί 
έχει χημικήν συγγένειαν προς τα δισθενή κατιόντα ασβεστίου καί μαγνη­
σίου ενώ ή τοιαύτη προς τα του νατρίου καί καλίου είναι μικρότερα. 
Ή πλέον ενδιαφέρουσα ίδιότης της μυοσίνης είναι ή δρασις της 
ώς ενζύμου άδενοσινοτριφωσφατάσης (ΑΤΡάση). 'Υποστηρίζεται μάλιστα 
ότι ή μυοσίνη καί ή ΑΤΡάση αποτελούν μίαν καί τήν αυτήν ούσίαν-
Αί σχέσεις των, πάντως, είναι τόσον στενώς συνδεδεμένοι, ώστε ή διά-
κρισις μεταξύ των αποβαίνει δύσκολος. Ή ικανότης της μυοσίνης να δια­
σπά τό άδενοσινοτριφωσφορικόν οξύ (ΑΤΡ) κατά τήν διάρκειαν της μυϊ­
κής συσπάσεως θέλει καθορισθή κατωτέρω. 
Δια τών ενζύμων θρυψίνης καί χυμοθρυψίνης, ή μυοσίνη δύναται 
να διασπασθή εις δύο μικρότερα κλάσματα. Δια της ύπερφυγοκεντρήσεως, 
τό εν εξ αυτών καθιζάνει βραδέως δι* ο καί καλείται ελαφρά μερομυοσίνη, 
ενώ τό ε'τερον όπερ καθιζάνει ταχύτερον καλείται βαρεία μερομυοσίνη. 
Έκ τών δύο τούτων κλασμάτων, τό δεύτερον μόνον δεικνύει ενζυματι-
κήν δρασιν ΑΤΡάσης. 
Παρατεταμένη ενέργεια συμπεπυκνωμένου διαλύματος ουρίας προ­
ξενεί τον σχηματισμόν ενός μεγάλου αριθμού μικρών μορίων του αυτού 
μοριακού βάρους αλλά διαφόρου συνθέσεως αμινοξέων άτινα καλούνται 
τ ρ ο π ο μ υ ο σ ί ν α ι καί τών οποίων ή λειτουργία δεν είναι γνωστή αν 
καί αποτελούν καί αύται συσταλτόν λεύκωμα. 
Ά κ τ ί ν η. Ή άκτίνη άπομονωθεΐσα ύπό του Szent - Györgyi τό 
1953 (29) αντιπροσωπεύει 13% περίπου του συνόλου τών μυϊκών πρωτεϊ­
νών, είς άναλογίαν προς τήν μυοσίνην 1 :3. Άμφότεραι αποτελούν τό 
συσταλτόν συστατικό ν του μυός. Τό ίσοηλεκτρικόν της σημεΐον εΐναι μι-
κρότερον κατά τι του τοιούτου της μυοσίνης pH = 4,7. Ή άκτίνη ανευ­
ρίσκεται υπό μίαν τών δύο μορφών, ώς ενα μονομερές, τήν σφαιρικήν G-
άκτίνην, ή ώς ένα πολυμερές, τήν ινώδη F- άκτίνη ν. Τό μοριακόν βάρος 
της G- άκτίνης είναι περίπου 70.000. Έκατέρα τών δύο μορφών μετατρέ­
πεται εις τήν άλλην δι' αμφίδρομου εξεργασίας πολυμερισμού - άποπολυ-
μερισμοΰ. Ή μετάπτωσις άπό της μορφής G είς τήν μορφήν F διενερ­
γείται παρουσία αλάτων KCl, NaCl, Mg καί μικρών ποσοτήτων ΑΤΡ-
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Ά κ τ ο μ υ ο σ ί ν η . Ή άκτομυοσίνη αποτελεί σύμπλεγμα πρωτεϊ­
νών F άκτίνης καί μυοσίνης και είναι το κύριον συστατικον το όποιον 
-επεμβαίνει *ίς τήν σύσπασιν καί χάλασιν του μυός. Ό ακριβής τρόπος 
-καθ' δν διενεργοϋνται αί τοιαϋται μεταβολαί του μυός δεν είναι γνωστός, 
*ούχ' ήττον αί συνθήκαι αΐτινες ευνοούν τήν πραγματοποίησιν τούτων 
εχουσι φθάση εις σημεϊον ώστε να μας επιτρέπουν να διευκρινήσωμεν 
μερικά από τα απαιτούμενα τοΰ συστήματος (1). 
Υπάρχουν δύο ενώσεις εις τους μος αί όποΐαι περιέχουν φωσφορι­
κούς δεσμούς υψηλής ενεργείας ( ~ ) ( βασική σημασία τών τοιούτων δε­
σμών είναι ή ικανότης των ν° αποθηκεύουν ένέργειαν δια τα λειτουρ­
γούντα κύτταρα), τό νουκλεοτίδιον (έκ τών οικοδομικών λίθων τών πυ­
ρηνικών οξέων) του άδενοσινοτριφωσφορικοΰ οξέος (ΑΤΡ) καί ή φωσφο-
κρεατίνη (CP). Τό ΑΤΡ αποτελεί το ουσιώδες μέρος δλων τών θεωριών 
περί κινητικότητος τοϋ μυός. Τούτο είναι ενωσις άδενίνης -D-ριβόζης 
«αί 3 ριζών φωσφορικού οξέος (Η 3 POJ. Τό τελευταΐον μόριο ν φωσφο­
ρικού οξέος αποσπάται τή δράσει ΑΤΡάσης ή μεταφέρεται εις άλλας ενώ­
σεις τη δράσει τρανσφωσφορυλασών. Άμεσος πηγή ενεργείας δια τήν 
μυϊκή ν σύσπασιν είναι τό ΑΤΡ όπερ περιέχει τον πλούσιον εις ένέργειαν 
δ ε σ μ ό ν ( ~ ) . Ή σύσπασις ευνοείται δια διασπάσεως του ΑΤΡ (δι' ύδρο-
λύσεως) προς σχηματισμόν φωσφορυλιομένης άκτίνης καί διφωσφορο-
αδενοσίνης ή άδενοσινοδιφωσφορικοΰ οξέος (ADP). Tò ADP δεν είναι 
είδικόν της συσπάσεως τοΰ μυός καί δύναται ν' άντικατασταθή υπό δια­
φόρων άλλων τριφωσφορικών νουκλεοτιδίων. Τό σύστημα απαιτεί επίσης 
όπως ή διάσπασις τοΰ ΑΤΡ γίνεται τη ενεργεία της μυοσίνης ΑΤΡάσης, 
καθόσον ή ενέργεια της ΑΤΡάσης εξ άλλων πηγών δεν θα προκαλέση 
σύσπασιν. Ή παρουσία μερικών ανόργανων ιόντων ως τοΰ καλίου και 
μαγνησίου τυγχάνει αναγκαία. Ή ομάς σουλφυδρυλίου (-SH) της μυοσί­
νης επηρεάζει επίσης της δράσιν της ΑΤΡάσης. Είναι πιθανόν ότι ώρι-
σμέναι έκ τών ομάδων -SH εμποδίζουν τήν ύδρόλυσιν τοΰ ΑΤΡ (8). 
Εις τον μΰν υπάρχει ενα κλάσμα πρωτεΐνης τό όποιον φαίνεται να 
κατευθύνη τήν χάλασιν δΓ ο καί άπεκλήθη παράγων χαλάσεως. Ό παρά­
γων ούτος αδρανοποιείται δια τών ιόντων ασβεστίου όπερ επεξηγεί τό 
λίαν γνωστόν αποτέλεσμα της συσπάσεως προκαλούμενης δια μικροεγχύ-
σεων ιόντων Ca εις τον μΰν(1). 
Ή φωσφοκρεατίνη (PC) επέχει θέσιν επίσης δότου φωσφορικοΰ 
οξέος κατά τήν διάσπασιν αυτής προς κρεατίνην καί φωσφορικόν οξύ. 
Οί μΰες όμως άδυνατοΰν να χρησιμοποιήσουν τήν PC εν απουσία τοΰ 
συστήματος ATP/ADP. 
Ή σχέσις των είναι ή έξης : C P + A D P < * ΑΤΡ -\- κρεατίνη (άντί-
«δρασις Lohman). 
Τη δράσει ΑΤΡ - κρεατινοτρανσφωσφορυλάσης. 
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'Αρχικώς μεταφέρεται ενέργεια έκ τής GP εις το ADP και σχημα­
τίζεται ΑΤΡ, βραδύτερον δε εκτελείται άνασύνθεσις της CP δαπάναις 
της γλυκολύσεως. Κατά την άντίθετον πορείαν της αντιδράσεως Lohman 
σχηματίζεται CP και A DP. 
Tò γλυκογόνον αποτελεί την τρίτην πηγήν ενεργείας. (Δεν θα 
ύπεισέλθωμεν εις τα φαινόμενα της γλυκογενέσεως καί γλυκογονολύσεως 
ατινα θα μας άπεμάκρυνον του θέματος). Τά άπλα σάκχαρα (γλυκόζη, 
φρουκτόζη, γαλακτόζη) δια να υποστούν γλυκόλυσιν δέον να μετετατρα-
πούν προηγουμένως εϊς έστέρας του φωσφορικού οξέος δηλ. να υποστούν 
«ρωσφορυλίωσιν. Εις ολας τάς περιπτώσεις το ΑΤΡ χρησιμοποιείται ώς 
πηγή φωσφορικού οξέος μετατρεπόμενο ν ούτω εις ADP. Δια την μετα-
φοράν ταύτην του φωσφορικού οξέος έκ του ΑΤΡ προς τήν έξόζην τ.ε. 
τάς φωσφορυλιώσεις απαιτούνται ειδικά ένζυμα. 
"Οταν όμως έχει έξαντληθή ή PC, είναι δυνατόν να λειτουργήση 
καί έτερος μηχανισμός ό έξης : 
2 ADP » ΑΤΡ -f- AMP (μονοφωσφοαδενοσίνη) 
τη" επιδράσει της μυοκινάσης. 
Ό μηχανισμός ούτος λειτουργεί ώς τελευταία εφεδρεία όταν έχουν 
έξαντληθή αί πηγαί CP καί ΑΤΡ (8). 
Τό σύστημα ΑΤΡ/A DP χρησιμεύει ώς ή άμεσος πηγή ενεργείας. 
Ή διάσπασις της CP και ή γλυκόλυσις χρησιμεύουν ώς πηγαί άνασυν-
θέσεως του ΑΤΡ. Τό ΑΤΡ όμως δέν συσσωρεύεται εις τους μυς άλλα 
άποφωσφορυλιουται εις ποσότητα άνάλογον προς τήν άνασύνθεσίν του 
καί ή ισορροπία διατηρείται εφόσον χρόνον διαρκούν καί τά αποθέματα 
της CP καί του γλυκογόνου. "Οταν ή άποφωσφορυλίωσις υπερβαίνει τήν 
άναφωσφορυλίωσιν τότε και ή ποσότης τοΰ ΑΤΡ κατέρχεται εις τους 
μυς, οπότε εμφανίζεται ή νεκρική ακαμψία καί παράγονται τελικώς 
•αμμωνία καί μονοφωσφορική ΐνοσίνη κατά τήν τελικήν άντίδρασιν 
AMP > IMP -J- ΝΗ3 τη επιδράσει της άπαμινάσης. Ή παραγόμενη ΝΗ3 
£χει ώς άποκλειστικήν προέλευσιν τήν άπαμίνωσιν τοϋ AMP, ή δε αΰ-
ξησις αυτής ακολουθεί έκείνην της μονοφωσφορικής ίνοσίνης (23). 
Γνωρίζομεν από τήν έπιθεώρησιν των σφαγίων εις ποίας περιπτώ­
σεις ή εγκατάστασις της μυϊκής ακαμψίας λαμβάνει χώραν άνωμάλως. Ή 
νηστεία ή ό κάματος του ζώου έχουν ώς αποτέλεσμα τήν μείωσιν των 
αποθεμάτων της CP καί του γλυκογόνου εντός των μυών τά όποϊα απο­
τελούν πηγάς ενεργείας του ΑΤΡ καί κατά συνέπειαν τήν ταχυτέραν έξα-
φάνισιν αύτοΰ καί έγκατάστασιν τής μυϊκής ακαμψίας. 
Ό Millo (23) πειραματισθείς με διαφόρους κατηγορίας κρεάτων 
βοοειδών καί χοίρων διεπίστωσεν δύο τύπους αντιδράσεων 1) τής «βρα­
δείας» όταν ή έξάντλησις του ΑΤΡ καί γλυκογόνου εντός τών μυών συν­
τελείται εντός 21-30 ωρών, ακολουθούμενη με παράλληλον ύποβιβασμόν 
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τοΰ pH και 2) τής «ταχείας» δταν το ΑΤΡ και γλυκογόνον εξαντλούνται 
εντός τής 1ης ώρας από τής σφαγής κατερχομένου συγχρόνως και του­
ρ Η είς το ελάχιστον δριόν του. Ό τύπος τη"ς βραδείας αντιδράσεως απο­
δίδει, ώς γνωστόν, κρέατα μέ τάς καλλιτέρας οργανοληπτικός ιδιότητας^ 
Ευθύς μετά τον θάνατον τοο ζώου διακόπτεται ή κυκλοφορία του 
αίματος και οί μύες ευρίσκονται είς κατάστασιν άνοξίας. Ό μεταβολι­
σμός τώρα τού μυός εξαρτάται έξ ολοκλήρου άπο αναερόβια συστήματα 
άτινα προκαλοϋν τήν συσσώρευσιν γαλακτικοϋ οξέος δι' άποδομήσεως. 
τοΰ γλυκογόνου τοΰ μυός (γλυκογονόλυσις) και τον υποβιβασμό ν τοο ρ Η 
άπο τα φυσιολογικά του όρια είς £να κατά προσέγγισιν pH 5, 6 - 5, 8. 
Ή μείωσις τοΰ ρ Η επιφέρει μείωσιν και είς τον άναερόβιον μεταβολι-
σμόν λόγω της μειωμένης δράσεως των ένζυμων άτινα απομακρύνονται 
άπο το άριστον pH της δραστηριότητος των. Καθώς ή πυκνότης τοϋ ΑΤΡ 
μειοϋται, ό μυς βραδέως σκληρύνεται μέχρι τελείας ακαμψίας. Αυτήν τήν 
κατάστασιν ακαμψίας είναι πού άποκαλοομεν rigor mortis, άλλ' έν τί> 
πραγματικότητι αυτός ό δρος είναι το αποτέλεσμα μιας σειράς μεταβο­
λών αϊτινες αρχίζουν άπο τήν στιγμήν του θανάτου του ζώου. Έάν τώρα 
τον μΰν τούτον δστις ευρίσκεται εις κατάστασιν μυϊκής ακαμψίας άναρτή-
σωμεν έπ' ολίγας ημέρας εις μέρος δροσερόν θά παρατηρήσωμεν δτι ού­
τος έπανακτά βαθμιαίως τήν μαλακότητά του. Αί μεταβολαί αΐτινες λαμ­
βάνουν χώραν κατά τήν μετάβασιν άπο τήν κατάστασιν της ακαμψίας εις 
τήν τοιαύτη ν της μαλακότητος αού μυός δέν εχουσι πλήρως διαλευ-
κανθή *. 'Υπάρχουν λανθάνουσαι μεταβολαί αΐτινες έπισυμβαίνουσι είς 
τήν ιοντικήν άτμόσφαιραν τήν περιβάλλουσαν τα μυϊκά ινίδια. Έ ά ν 
τώρα ενιαι μεταβολαί επισυμβαίνουν είς αυτήν τήν άκτομυοσίνην 
δέν είναι γνωστόν μετά πεποιθήσεως (1) ιδίως έάν λάβωμεν υπ' όψει 
τάς κτηθείσας νέας γνώσεις δι' ερευνών χρησιμοποιούντων τάς ακτί­
νας Χ, το ήλεκτρονικόν μικροσκόπιον και λοιπάς μικροσκοπικός τε­
χνικός. Έ ν όψει τών νέων αυτών γνώσεων φαίνεται ώς εντελώς πι­
θανόν δτι ή σύσπασις τού μυός δέν προκαλείται άπο τήν κατάρευ-
σιν και διάτασιν της μυοσίνης, άκτίνης ή άκτομυοσίνης άλλα μάλλον 
οφείλεται είς τήν όλίσθησιν της άθικτου ομάδος τών νηματιδίων άκτίνης 
κατά μήκος τών παρομοίων της μυοσίνης κατά ενα τρόπον προσομοιά-
ζοντα προς τήν σύμπτυξιν ενός τηλεσκοπίου (1,15). Έάν ούτω εχουσι τά 
* Είς το φαινόμενον τής ώριμάνσεως τοϋ κρέατος συμφώνως προς τάς πλέον 
προσφάτους έρευνας (27), τον πρωτεύοντα ρόλον διαδραματίζουν τα πρωτεολυτικά 
ένζυμα ( κ α θ ε ψ ι ν ά σ α ι ) ίδίως δταν συνδυάζονται μέ τους αρίστους όρους 
ενεργείας των. Έκ παραλλήλου συμμετέχει καΐ ένας σύνθετος μηχανισμός αλλοιώ­
σεως τής φυσικής συστάσεως (μετουσίωσις) τών πρωτεϊνών τής μυϊκής ίνός. Ποία ή 
συμμετοχή τών δύο τούτων μηχανισμών είναι δύσκολον να προσδιορισθώ άλλα ποι­
κίλλει ασφαλώς μέ τήν θερμοκρασίαν καί το pH. 
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πράγματα δέον να παραδεχθώμεν δτι υπάρχουν διάφοροι ένεργειακαί κα­
ταστάσεις άκτομυοσίνης τ.ε. υπάρχουν μόρια άκτομυοσίνης τα όποια δια­
φέρουν μεταξύ των, διότι κατέχουν περισσοτέρους ή ολιγωτέρους δεσμούς 
μεταξύ της άκτίνης και της μυοσίνης (1). 
3ον. Το χρώμα των κρεάτων. 
Τό χρώμα, ώς γνωστόν, αποτελεί σπουδαϊον ποιοτικόν παράγοντα 
τόσον δια τό κρέας όσον και τα διάφορα προϊόντα επεξεργασίας αύτου. 
Τό χρώμα αποτελεί φαινόμενον αντανακλάσεως και διακρίνεται εις 
άντανάκλασιν όμαλήν όταν αύτη λαμβάνει χώραν επί λείας επιφανείας 
διαχωριζούσης δύο μέσα και εις άντανάκλασιν διάχυτον ήτις παράγεται 
δταν ή έν λόγω διαχωριστική επιφάνεια δεν είναι λεία, ώς συμβαίνει 
δια τό πλείστον τών βιολογικών αντικειμένων. 
Ώ ς γνωστόν, ο ερυθρός χρωματισμός τών κρεάτων οφείλεται εις 
τήν παρουσίαν μιας ενδοκυτταρικής χρωστικής τής μ υ ο γ λ ο β ί ν η ς . 
Ή αίμογλοβίνη ήτις εϊναι ή αντίστοιχος ουσία τών έρυθροκυττάρων 
υπεισέρχεται εις ελάχιστον ποσοστό ν 5-10% αναλόγως του παραμένον­
τος εις τους μυς αίματος μετά τήν άφαίμαξιν. "Αλλαι χρωστικαί του μυός 
μεγάλης βιολογικής σπουδαιότητος περιεχόμεναι δμως εις τόσον μικρός 
ποσότητας ώστε ουδόλως σχεδόν να συνεισφέρουν εις τον χρωματισμόν 
του κρέατος είναι τα κυτοχρώματα ιδίας κατασκευής προς τήν μυογλο-
βίνην, ή βιταμίνη Β (περιέχει κοβάλτιον αντί Fe εις τήν προσθετικήν 
ομάδα) αί φλαβίναι (κίτρινα συνένζυμα) χρησιμεύουσαι όμου μετά τών 
κυτοχρωμάτων εις τήν μεταφοράν ηλεκτρονίων εις τα κύτταρα. 
Ή έξέλιξις συνεπώς του χρώματος τών κρεάτων άφορα τάς φυσι­
κοχημικός μεταβολάς τής μιας και μόνης χρωστικής αυτών, τής μυογλο­
βίνης. Πάντως ή μυογλοβίνη και αίμογλοβίνη παρουσιάζουν τάς αύτάς 
σχεδόν ιδιότητας άπό απόψεως λειτουργίας διαφέρουσαι μόνον ώς προς 
τον ρόλον, ήτοι άμφότεραι ένουνται προς τό όξυγόνον τό όποιον απαι­
τείται δια τον μεταβολισμόν του ζώου, άλλα ή αίμογλοβίνη ενεργεί ώς 
φορεύς τούτου εις τό αίμα ενώ ή μυογλοβίνη ώς μηχανισμός αποθηκεύ­
σεως του εις τα κύτταρα. 
Αυτός ό αποθηκευτικός ρόλος ανταποκρίνεται προς τάς ποσότητας 
μυογλοβίνης πού ανευρίσκονται εις τους διαφόρους ιστούς και αΐτινες 
εξαρτώνται γενικώς άπό α) τό ποσόν χρήσεως λόγω ηύξημένης μυϊκής 
δραστηριότητος (καρδιακός μυς), β) τήν εντονον κυκλοφορίαν αίματος 
(μυς τών πτερών πτηνών, πτωχότεροι τών λοιπών, τής ηύξημένης ζητή­
σεως οξυγόνου άντισταθμιζομένης υπό τής εντατικής κυκλοφορίας του 
αίματος), γ) τήν διαθεσιμότητα οξυγόνου (αί φάλαιναι εξ όλων τών θη­
λαστικών, εχουσι τήν μεγαλυτέραν περιεκτικότητα μυογλοβίνης εις τους 
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μυς λόγω της ικανότητος των να παραμένωσι έν καταδύσει επί πλέον 
της ώρας άνευ αναπνοές, δ) της ηλικίας του ζώου (περιεκτικότης εις τα 
βοοειδή : 1 - 3 mg κατά γραμμάριον υγρού ιστού είς τό κρέας μόσχου, 
4 - 1 0 mg είς το βόειο ν και άνω των 16 - 20 mg εις τό κρέας των γεγη-
ρακότων). Είς τό χοίρειον ή περιεκτικότης μυογλοβίνης είναι ή αύτη 
ως και ή τοϋ μόσχου, ένω εις τό πρόβειον κατά τι μεγαλύτερα (1,15). 
Σ ύ σ τ α σ ι ς . Ή μυογλοβίνη είναι σύνθετον λεύκωμα και ανήκει 
είς τήν ομάδα των χρωμοπρωτεϊνών δηλ. ενώσεων πρωτεϊνών μετά χρωστι­
κών, της γλοβίνης ώς πρωτεΐνης και της α ϊ μ η ς (χρωστικής) ώς προσ­
θετικής ομάδος και είς άναλογίαν 96 μέρη γλοβίνης προς 4 μέρη αϊμης. 
Ή γλοβίνη διαφέρει είς τα διάφορα εϊδη ένω ή αΐμη παραμένει ή αυτή. 
Ή αϊμη τ.ε. τό μη πεπτιδικόν μέρος, συνίσταται άπό δύο μέρη, εν 
«,τομον σιδήρου ήνωμένον μετά μιας πορφυρίνης. Ή πορφυρίνη σχημα­
τίζεται δια συνδέσεως τεσσάρων έτεροκυκλικών δακτυλίων πυρρόλης. Ή 
σύνδεσις γίνεται δια γεφυρών μεθυνίου ( - C H = ) δι' ειδικών μηχανισμών. 
Υπάρχει ένας μεγάλος αριθμός φυσικών πορφυρινών αϊτινες δια­
φέρουν από τον αριθμόν και τό είδος τών πλαγίων ομάδων αΐτινες αντι­
καθίστανται εις τον πυρήνα τής πυρρόλης. Είς 
CH CH τήν πορφυρίνην τής μυογλοβίνης υπάρχουν τρία 
διάφορα εϊδη πλαγίων ομάδων α) Μεθυνική ομάς 
( - C H = ), β) Βινυλική ( -CH) = CH2, και γ) Προ-
πιονική ( - C H 2 - CH 2 - COOH), αϊτινες σχημα-
CH ν y' CH τίζουν τό ίδιαίτερον ισομερές γνωστόν ώς πρω-
>ν / τοπορφυρίνη IX (Fischer) ώς τό έννατον συν-
Ν θετικόν σώμα παρασκευασθέν υπό του Fischer. 
Δακτύλιος πυρρό> ηζ 'Ακολούθως δι' ένζυματικοϋ και πάλιν μηχανι­
σμού προστίθεται εν άτομον δισθενούς Fe οπότε 
σχηματίζεται ή αϊμη ήτις δύναται να χαράκτηρισθή ώς σιδηροπορφυρίνη. 
Ή κατά προσέγγισιν σύστασις τής μυογλοβίνης παρίσταται εις τό 
παρατιθέμενον σχήμα 4. 
Ή μεγάλη σφαίρα είναι ή γλοβίνη μοριακού βάρους 16.000 περί­
που και ό επίπεδος δακτύλιος ή αϊμη μοριακού βάρους 600 περίπου. Τό 
κεντρικόν άτομον σιδήρου διαπιστοΰμεν ότι παρίσταται δια 6 περιφερεια­
κών δεσμών μεθ' ών ό σίδηρος ανταλλάσσει δύο ηλεκτρόνια μ' ε να άλλο 
άτομον. Εις τήν προκειμένην περίπτωσιν ό Fe δεν συνεισφέρει οιαδή­
ποτε ηλεκτρόνια άλλα δέχεται 6 ζεύγη τοιούτων άπό άλλα άτομα, 5 ζεύγη 
άπό τα άτομα του αζώτου και εν ζεύγος άπό τό όξυγόνον. Τα τέσσερα 
τών ατόμων αζώτου περιέχονται εις τον δακτύλιον τής πορφυρίνης και 
ένα εις τήν πλαγίαν ομάδα αμινοξέων τής γλοβίνης. Και είναι ό έκτος 
περιφερειακός δεσμός όστις συμμετέχει είς τήν λειτουργίαν τοΰ μορίου, 
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καθ ' οτι ο-δτος είναι διαθέσιμος δια τήν ενωσίν του μέ οιονδήποτε άτο-
ιμον δυνάμενον να εκχώρηση ζεύγος ηλεκτρονίων. "Ολα τα άτομα δεν 
«χουν αυτήν τήν ικανότητα να εκχωρήσουν τα ηλεκτρόνια των και εκείνα 
" Μ υ ο γ λ ο β ί ν η . Ή ελικοειδής διάταξις της γλοβίνης αντιπροσωπεύει 
πλαγίας ομάδας άμυνοξέων. Σημειωτέον οτι το σχήμα δίδεται διά παραστα­
τικούς λόγους και οτι ή γλοβίνη και ή αΐμη δέν παρουσιάζονται ύπο τήν 
ακριβή κλίμακα. 
(Fox, J. Β. «The pigment of cured meats. A.M.!.Κ Bull., No 41 (19,)9). 
-πού το πράττουν ως το Ο,Ν και C, τό πράττουν μόνον υπό ώρισμένας 
συνθήκας και θά εΐδωμεν παρακατιόντες υπό ποίας. Ή προθυμία του 
ατόμου να εκχώρηση τα ηλεκτρόνια του προσδιορίζει και τον τύπον τοϋ 
-σχηματιζόμενου συνθέτου δεσμού, των ολιγώτερον προθύμων προς τούτο, 
σχηματιζόντων ιοντικούς (έτεροπολικούς) δεσμούς και τών περισσότερον 
προθύμων ομοιοπολικούς (covalent) τοιούτους. Και είναι αυτή ή προθυ­
μία της εκχωρήσεως ηλεκτρονίων και τοΰ σχηματιζόμενου τύπου δεσμού 
που αποτελεί τον σπουδαιότερον παράγοντα προσδιορισμού του τελικού 
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χαρακτήρος και τοϋ χρώματος του συντιθεμένου σώματος. Οί επόμενοι 
περισσότερον σπουδαίοι παράγοντες είναι ή οξειδωτική κατάστασις τοΰ· 
σιδήρου και ή φυσική τοιαύτη τής γλοβίνης (1), 
Αί γνωσταί διάφοροι ενώσεις τής αΐμης, γλοβίνης και συνδετικών 
δύνανται να καταταχθώσι εϊς δύο μεγάλας κατηγορίας ιοντικού και ομοιο­
πολικού δεσμού τύπους,, έκαστη τών οποίων περιέχει μέλη εις τα όποια 
ό Fe ευρίσκεται είτε υπό τήν δισθενή ( F e ^ ) είτε υπό τήν τρισθενή 
(Fe_^+4-) κατάστασιν. Εις ο,τι άφορφ το χρώμα του κρέατος αί ομοιο­
πολικοί ενώσεις είναι αί περισσότερον ένδιαφέρουσαι, διότι μεταξύ αυ­
τών συγκαταλέγονται αί ζωηραί έρυθραί χρωστικαί, αί πλέον έπιθυμηταί 
τών νωπών κρεάτων και τών αλλαντικών. Ή όξυμυογλοβίνη και νιτρο-
ξυμυογλοβίνη αποτελούν παραδείγματα ομοιοπολικών ενώσεων Fe++, τής, 
μυογλοβίνης μετά του 0 2 και NO αντιστοίχως. Εις τήν κατηγορίαν αυ­
τήν υπάγεται και ή ανεπιθύμητος τοξική CO-μυογλοβίνη. Αί εν λόγω 
ενώσεις χαρακτηρίζονται φασματοσκοπικώς δια σχετικώς οξέων αιχμών 
εις 535-545 πιμ (millimicrons) και 575-585 πιμ, τής κυανής και πράσι­
νης ταύτης απορροφήσεως προσδιδούσης εις αύτάς τό έρυθρόν των 
χρώμα. Παράδειγμα τρισθενούς σιδήρου ομοιοπολικής ενώσεως αποτελεί 
τό ύδροξείδιον τής μεταμυογλοβίνης. Εις αυτήν τήν περίπτωσιν το άρνη-
τικόν φορτίον τοΰ ιόντος υδροξειδίου, δυνάμεθα να παραδεχθώμεν οτι 
εξουδετέρωσε τό τρίτον 4- φορτίον τοΰ τρισθενούς σιδήρου. Γενικώς δυ­
νάμεθα νά εϊπωμεν οτι ëv ζεύγος τών εκχωρουμένων ηλεκτρονίων θα σχη-
ματίση μίαν σταθεράν έρυθράν ëvcooiv μετά τής μυογλοβίνης (Fe++) 
εάν είναι ούδέτερον ή μετά τής μεταμυογλοβίνης (Fe+++) εάν είναι 
αρνητικώς φορτισμένον. 
Ή μυογλοβίνη και μεταμυογλοβίνη δεν ευρίσκονται έλεύθεραι εν 
διαλύματι και εν απουσία ισχυρών ομοιοπολικών συμπλεγμάτων σχηματί-
ζουσι ΐοντικάς ενώσεις μετά τοΰ ύδατος. Εις αύτας τάς δύο ενώσεις το 
ύδωρ συνδέεται μετά τοΰ σιδήρου μέσω τοΰ ατόμου οξυγόνου, άλλα τοΰτο 
δεν αποτελεί ίσχυρόν δότην ζεύγους ηλεκτρονίων ως συμβαίνει με το 
μόριον οξυγόνου 0 2 εξ οΰ και ή έ'νωσις εϊναι έτεροπολική. Ή μυογλο­
βίνη χαρακτηρίζεται δια μιας διάχυτου απορροφητικής ταινίας μέ τό μέ-
γιστον εις 555 πιμ εις τό πράσινον τμήμα τοΰ φάσματος και είναι χρώ­
ματος πορφυρού. Εις τήν μεταμυογλοβίνην, ή αιχμή μετατοπίζεται εις 
505 ηιμ προς τό τέλος τοΰ κυανού τμήματος τοΰ φάσματος μετά μίας νέας. 
ασθενεστέρας αιχμής εις 627 πιμ προς τό έρυθρόν δι' ο και ή εν λόγω 
ενωσις εΐναι φαιά. 
Ή όξείδωσις τής μυογλοβίνης παρουσία αναγωγικών παραγόντων 
αποδίδει δύο ακόμη χρωστικάς τής αϊμης. Άμφότεραι είναι πράσινοι 
άλλα τό ουσιώδες των χαρακτηριστικόν διαφέρει, έξαρτώμενον άπό το· 
χρησιμοποιούμενον τύπον άναγωγικοΰ. Έ ά ν τοΰτο είναι τό σουλφυδρύ-
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λιον (-SH ) ή προκύπτουσα πράσινη χρωστική εϊναι ή θειομυογλοβίνη, 
χαρακτηριζόμενη φασματοσκοπικούς δια μιας ίσχυρας απορροφητικής 
ταινίας εις 616 πιμ. Έάν το αναγωγικό ν είναι άλας άσκορβικου οξέος 
ή έτερον μή σουλφυδρυλικον τοιούτον, παράγεται ή χολομυογλοβίνη εις 
ην ο δακτύλιος τής πορφυρίνης έχει ύποστή οξείδωσιν. Έ κ τών δύο τού­
των χρωστικών ή θειομυογλοβίνη δύναται νά μετατραπή έκ νέου εις μυο-
γλοβίνην, ή χολομυογλοβίνη όμως διασπάται ταχέως εις τα παράγωγα 
γλοβίνην, σίδηρον και τετραπυρρόλην. 
Ή φυσική κατάστασις τής γλοβίνης έχει σπουδαίαν σημασίαν δια 
το χρώμα του συμπλέγματος. Ή θερμική άλλοίωσις τής γλοβίνης έχει 
ώς αποτέλεσμα τον σχηματισμον μιας φαιας χρωστικής, αν και υπό ώρι-
σμένας συνθήκας πού δεν εχουσι κατανοηθή πλήρως, υπάρχει μία ερυθρά 
χρωστική θερμοάντοχος. 
Έπί παρουσία οξυγόνου, ή μυογλοβίνη, μετατρέπεται εις δύο διαφό­
ρους χρωστικός τήν ό ξ υ μ υ ο γ λ ο β ί ν η ν και τήν μ ε τ α μ υ ο γ λ ο β ί ν η ν » 
τουτέστιν τήν ό ξ υ γ ο ν ω μ έ ν η ν και ό ξ ε ι δ ω τ ι κ ή ν μορφήν, αντιστοί­
χως. Αί σχετικαί άναλογίαι τών δύο τούτων μορφών εξαρτώνται από τήν με-
ρικήν τάσιν του οξυγόνου, τής μεταμυογλοβίνης σχηματιζόμενης εύχερέ-
στερονύπό χαμηλάς τάσεις οξυγόνου. Εις ολας τάς πιέσεις οξυγόνου διαπι­
στούται μία σταθερά μετατροπή εις μεταμυογλοβίνην, συνεπεία όμως μιας 
ένζυματικής όξειδώσεως καταλλήλων υποστρωμάτων, ιδιαιτέρως τής γλυ­
κόζης, υπάρχει μία συνεχής παροχή αναγωγικών συνενζύμων ικανών 
ν' αναγάγουν τήν μεταμυογλοβίνην έκ νέου είς μυογλοβίνην. Ούτω, είς 
ενα τεμάχιον νωπού κρέατος, βλέπομεν το ζωηρόν έρυθροΰν χρώμα τής 
όξυμυογλοβίνης έπί τής επιφανείας αύτοΰ ένθα υπάρχει άφθονος παροχή 
αμφοτέρων οξυγόνου και αναγωγικών ουσιών ένώ είς το έσωτερικόν αυ­
τού άνευρίσκομεν τήν ήνηγμένην μυογλοβίνην με το τυπικόν σκοτεινόν 
πορφυρούν χρώμα. Τούτο συμβαίνει εφ' όσον διαρκεί και ή παροχή είς 
τους ίστούς οξειδωτικών υποστρωμάτων, ευθύς όμως ώς ταύτα έξαντλη-
θώσι, ή αναγωγική δύναμις του μυός απώλλυται και ή μυογλοβίνη όξει-
δουμένη μετατρέπεται άπό τήν άναχθεΐσαν κατάστασιν εις μεταμυογλο­
βίνην χρώματος φαιού. Μερικαί άπό τάς προαναφερθείσας μετατροπας 
παρίστανται ώς ακολούθως : 
άξυγάνωσ
ΐ ς
 ( 0 ^ ,
υ ξ υ μ υ ο γ λ ο ρ ί ν η ( F e + . 
«Ε -
άποξυγόνωσις 
5 ^ , - • 
^ > % ^ \ ^ - Ä . Μεταμυογλοβίνη (Fe + + + ) 
Μυογλοβίνη 
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I I . ΑΛΛΑΝΤΟΠΟΙΙΑ 
Δια ν' άντιληφθώμεν την έξαιρετικήν σπουδαιότητα τών δεδομένων 
τής βιοχημικής επιστήμης όσον άφορα εις την τεχνολογίαν του κρέατος,, 
θα εξετάσωμεν τα διάφορα φαινόμενα της άλατίσεως και μετατροπής 
τούτου εις εϊδη αλλαντοποιίας. 
Ό ορός άλάτισις ή άλλως πως άλιπάστωσις, ταρίχευσις, άλμευσις η 
άλισις (salaison, curing meat) αρχικώς περιελάμβανε την προσθήκην μα­
γειρικού άλατος εις το κρέας επί τω σκοπώ της διατηρήσεως του. Νυν, 
όμως, ώς άλάτισις νοείται το σύνολον των χρησιμοποιουμένων μεθόδων 
επεξεργασίας του κρέατος, τη προσθήκη πλην τοϋ κοινού άλατος και 
νιτρικών ή νιτρωδών αλάτων, σακχάρεων και διαφόρων καρυκευμάτων, 
δι' ων επιτυγχάνεται ή παραγωγή εδωδίμων προϊόντων διατηρήσιμων επί 
μακρόν, σχετικώς, χρόνον και τα όποϊα δια τών αποκτωμένων νέων γευ­
στικών ιδιοτήτων των, αρεστών εις έ'να τμήμα τοϋ καταναλωτικού κοι­
νού, διακρίνονται τών νωπών κρεάτων (21). 
Ώ ς άλλάντες δέ καθορίζονται τροφαί παρασκευαζόμενοι εκ τεμαχι­
σμένου ή πολτοποιηθέντος και ήρτυμένου κρέατος, διαμορφωμέναι είς 
εν συμμετρικόν σχήμα (1). 
Ή χρησιμοποίησις τοϋ κρέατος ώς και τών δευτερευόντων προϊόν­
των αύτου ώς άλλάντων, παρέχει την δυνατότητα εις τον καταναλωτήν 
να προμηθεύηται τούτο εις μίαν μεγάλην ποίκιλίαν μορφών, τάς οποίας 
κατά εκατοντάδας προσφέρει, την σήμερον, ή κρεατοβιομηχανία. 
Ή άλάτισίς αντιπροσωπεύει, συνήθως, το πρώτον και κύριον στά-
διον τών εφαρμοζομένων μεθόδων εν τη αλλαντοποιία, δυναμένη ν' άπο-
τελέση και τήν άποκλειστικήν τοιαύτην διά τίνα προϊόντα αυτής. 
Οί μηχανισμοί οΐτινες λαμβάνουν χώραν κατά τήν άλάτισιν είναι 
εξαιρετικώς πολύπλοκοι, ώς περιλαμβάνοντες σειράν όλόκληρον αντιδρά­
σεων φ υ σ ι κ ώ ν , χ η μ ι κ ώ ν κ α ι μ ι κ ρ ο β ι ο λ ο γ ι κ ώ ν διενεργου­
μένων μεταξύ τών πρωτεϊνών τοϋ κρέατος και τών παραγόντων τής άλα­
τίσεως, σκοπός τών οποίων είναι ή έξασφάλισις εις τήν πρώτην υλην 
(το κρέας), όμου με τήν βελτίωσιν τής διατηρητικής της ικανότητος, 
κεκαθορισμένων ιδιοτήτων, υφής, γεύσεως, αρώματος και προ παντός: 
χρώματος (26). 
Τό κρέας, ώς εΐδομεν, περιέχει 75 % περίπου ύδωρ κατανεμημένον 
εντός του πλέγματος τών ιστών εις κατάστασιν εσω και έξωκυτταρικών 
υγρών περιεχόντων εις διάλυσιν διαφόρους ουσίας ώς, άλατα, αμινοξέα, 
λευκώματα, γαλακτικόν οξύ κτλ. "Οταν τούτο τίθεται είς έπαφήν με διά­
λυμα άλατος δημιουργούνται μεταξύ των άμοιβαϊαι ώσμωτικαί άνταλλα-
γαί. Τό κρέας παραχωρεί ëva μέρος του ύδατος του μετά τών εν διαλύσει, 
ή εν διασπορά περιεχομένων ουσιών του και είς αντάλλαγμα προσλαμβά-
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νει Eva ποσοστον τοΰ άλατούχου διαλύματος. Το φαινόμενον τοΰτο της 
διαχύσεως με διπλήν κατεύθυνσιν ενέχει ίδιαιτέραν σπουδαιότητα και 
παρ' όλον οτι διενεργείται με πολλήν βραδύτητα δύναται νά κατάληξη 
εις μίαν πλήρη ώσμωτικήν ΐσορροπίαν ήτις εγκαθίσταται, κατά προσέγ­
γισιν, όταν ή πυκνότης τοϋ άλατος εντός των ιστών φθάση το 80% πε­
ρίπου, εκείνης της άλμης. Έ ν τη* πράξει όμως, σήμερον, διακόπτεται ή 
τοιαύτη μεταχείρισις όταν το ποσοστόν τοϋ άλατος εντός του κρέατος, 
προκειμένου περί χοιρομηρίων ε.π. φθάση εϊς 3% περίπου (14) και τό 
όποιον ανταποκρίνεται εις τήν σημερινήν προτίμησιν του καταναλωτού 
(γλυκεία άλάτισις). Εις τό στάδιο ν τοΰτο οι χημικοί και φυσικοχημικοί 
μηχανισμοί κρίνονται επαρκείς δια νά παραγάγουν τάς έπιζητουμένας 
οργανοληπτικός ιδιότητας, μίαν ίκανοποιητικήν σταθερότητα (άντίστασιν) 
έναντι τών παραγόντων της άποσυνθέσεως και τέλος τήν τροποποίησιν 
της κολλοειδούς καταστάσεως προς διατήρησιν της ικανότητος προσλή­
ψεως και συγκρατήσεως τοΰ ύδατος υπό του κρέατος. 
Ώ ς είναι ήδη γνωστόν, κρέατα τα όποια προέρχονται άπό ζώα κεκ-
μηκότα είναι πτωχά εις γλυκογόνον. Ό Ingram (16) πειραματισθείς με­
ταξύ κρεάτων προερχομένων εκ χοίρων εχόντων ύποστή κόπωσιν και μή, 
διεπίστωσεν οτι τό pH και ή ηλεκτρική άντίστασίς των ηϋξανον με τήν 
κόπωσιν τούτων κατά τήν ώραν της σφαγής των. (ρΗ^> 5, 8 - 6 και 
R^> 400 ohms). Τα τοιαύτα κρέατα σκληρά και κολλώδη τήν άφήν τυγ­
χάνουν ακατάλληλα εις τήν διάχυσιν τοΰ άλατος λόγω της « κ λ ε ι σ τ ή ς 
σ υ σ τ ά σ ε ω ς τ ω ν » ήτις προέρχεται άπό της, εις τό μέγιστον, προσ­
λήψεως ύδατος ύπό τών μυοϊνικών πρωτεϊνών των και τής διογκώσεως 
τούτων με αποτέλεσμα τήν σμίκρυνσιν μέχρι πλήρους έμφράξεως τών 
μεταξύ αυτών διοχετευτικών τοΰ άλατούχου διαλύματος διακένων. 
Τα φυσικά όθεν, χαρακτηριστικά τοΰ μυός άτινα άναγνοορίζονται 
ώς τα πλέον ευνοϊκά συνδέονται στενώς με τήν ένέργειαν χαμηλών τι­
μών pH επί τής ικανότητος προσλήψεως ύδατος, καθ' δσον είς τήν πε­
ρίπτωσιν αυτήν, εχομεν άποβολήν ύδατος, μείωσιν τοΰ όγκου τών μυϊ­
κών ινών, διεύρυνσιν τών διοχετευτικών χώρων και διευκόλυνσιν τής ει­
σόδου τοΰ διαλύματος « σ ύ σ τ α σ ι ς α ν ο ι κ τ ή » (21). 
Έ χ ε ι επίσης άποδειχθή (16) οτι ή μείωσις τοΰ ρ Η εντός τών μυϊ­
κών μαζών αποτελεί σημαντικόν παράγοντα περιορισμού τής μικροβιακής 
χλωρίδος. 
Ή γνώσις αύτη τοΰ αρίστου τής όξύτητος τών κρεάτων καθώς και 
τοΰ απαιτουμένου τρόπου επιτεύξεως της είναι κεφαλαιώδους σημασίας 
διά τήν τεχνολογίαν τών κρεάτων. 
Τίνι τρόπω όμως με μίαν περιεκτικότητα είς άλας 3 % ό εμποτισμός 
τών πρωτεϊνών εξασφαλίζεται κατά τρόπον ίκανοποιητικόν ; Ώ ς προεί-
πομεν, ή ικανότης προσλήψεως και συγκρατήσεως τοΰ ύδατος (Ι.Σ.Υ.) 
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ύπο του κρέατος εξαρτάται άπο το ήλεκτρικόν φορτίον των πρωτεϊνών 
του, είναι είς το μέγιστον εις το ζω ν κύτταρο ν, ρ Η 7,4 και εις το ελάχι­
στον είς το ίσοηλεκτρικόν σημεΐον (Ι.Σ.) pH 5-5,5. Ή Ι.Σ.Υ. όθεν, εί­
ναι επί τοσούτον μεγαλύτερα όσον περισσότερον άπομακρυνόμεθα του Ι.Σ. 
Οι Niinivaara και Poja (25) πειραματισθέντες δι' αυξανομένων πο­
σοτήτων άλατος απέδειξαν οτι ή ένσωμάτωσις 1-6% άλατος επισύρει την 
μετατόπισιν του Ι.Σ. τών πρωτεϊνών του κρέατος προς το ρ Η 4,35. Ή 
έπίδρασις όθεν του άλατος είς έλαφράν πυκνότητα επί της ικανότητος 
προσλήψεως ύδατος του κρέατος οφείλεται, κατά πασαν πιθανότητα, εϊς 
τήν ικανότητα μετατοπίσεως του Ι.Σ. τών πρωτεϊνών του. 
Οι Miller, Saffle καί Zirkle (22) προκειμένου να προσδιορίσουν 
τους παράγοντας οϊτινες επιδρούν επί της Ι.Σ.Υ. διαφόρων τύπων κρεά­
των έχρησιμοποίησαν μεθόδους φυγόκεντρησεως καί βρασμού εις τα πει­
ράματα των καί εύρον οτι ή Ι.Σ.Υ. υπήρξε σημαντικώς χαμηλή εις pH 
5,5 παρά εις υψηλότερα επίπεδα. 
Σημαντικός διαφοράς άνεΰρον επίσης δια τών ιδίων μεθόδων, με­
ταξύ δειγμάτων κρεάτων ευρισκομένων εις κατάστασιν προ καί μετά μυϊ­
κής ακαμψίας, καθώς καί τών κατεψυγμένων τοιούτων. 
Είς τήν συνήθη άλάτισιν, διενεργουμένην μετά νιτρικών αλάτων, αί 
αλμαι χρησιμοποιούνται κατ' επανάληψιν. Τούτο έχει ώς συνέπειαν τον 
έμπλουτισμόν των δια τοΰ έκκρινομένου μυϊκού οπού εύνοοΰντος τήν 
άνάπτυξιν τών άλοφίλων βακτηρίων άτινα προκαλούν ενα ώρισμένον 
αριθμόν χημικών αντιδράσεων μεταξύ τών οποίων αί σπουδαιότεραι έκ-
δηλοΰνται δι' όξειδώσεως τοΰ γαλακτικού οξέος. Ώ ς πηγήν οξυγόνου εις 
τάς εν λόγω αντιδράσεις τα εν λόγω βακτήρια χρησιμοποιούν το νιτρι-
κόν άλας, τό όποιον αναγάγουν είς νιτρώδες. Τούτο ασταθές είς τό όξι-
νον περιβάλλον διασπάται εις νιτρώδες οξύ όπερ δια περαιτέρω βακτη-
ριακής ενεργείας δίδει τό νιτρικόν οξείδιον (ή όξείδιον τοΰ αζώτου) κατά 
τήν άντίδρασιν 3 Η Ν 0 2 ^Ζΐ Η Ν 0 3 + 2ΝΟ + Η 2 0 . 
Ή άντίδρασις αύτη, όπως βλέπομεν είναι αμφίδρομος καί παρουσία 
οξυγόνου τό σχηματιζόμενον NO είς τό διάλυμα δύναται να όξειδωθή 
προς τό έρυθρόν διοξείδιον τοΰ αζώτου ή να δώση νιτρώδες καί νιτρι­
κόν οξύ κατά τάς ακολούθως αντιδράσεις : 
2 Ν 0 4- 0 2 > 2 Ν 0 2 
2 Ν 0 2 + Η 2 0 > Η Ν 0 3 + Η Ν 0 2 
Ή πλήρης αναγωγή τοΰ νιτρώδους άλατος δύναται να κατάληξη 
εις τήν διάσπασιν αύτοΰ εις κατάστασιν αερίου αζώτου, τό όποιον ανα­
δίδεται έκ της άλμης σχηματιζόμενου ταυτοχρόνως άλκάλεως όπερ πα-
Ραμένον εις τό υπόστρωμα και άντιδρόν μετά C 0 2 προερχομένου έκ
 τ
ής 
όξειδώσεως τοΰ γαλακτικού οξέος σχηματίζει άνθρακικόν αλκάλι (Να 
ή Κ). Τούτο έχει ώς συνέπειαν τήν άνύψωσιν τοΰ pH λόγω έξαντλή-
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σεως και των αποθεμάτων γαλακτικού οξέος και τήν ετι περαιτέρω αϋξη-
σιν της άλκαλικότητος της άλμης με αποτέλεσμα τήν άνάπτυξιν της μι­
κροβιακής χλωρίδος ήτις μεταφέρει πλέον τήν οξειδωτικήν της δρασιν 
επί των αμινοξέων άτινα μετατρέπει εις δύσοσμα προϊόντα άποσυνθέσεως. 
Ή ανεπιθύμητος αύτη έξέλιξις δύναται ν' άντιμετωπισθή άπό πρα­
κτικής πλευράς α) δια τής προσθήκης άλατος προς διατήρησιν τής πυκνό-
τητος αύτου εϊς ποσοστόν άνθιστάμενον εις τον ύπερβολικόν πολλαπλα-
σιασμον τών μικροβίων, β) δια τής διηθήσεως ή φυγοκεντρήσεως ενός 
μέρους τής εν τη άλμη μικροβιακής χλωρίδος. Ή τεχνική αυτή του φυ­
σικού καθαρισμού παρουσιάζει το πλεονέκτημα τής μειώσεως μέγα ποσο­
στού τής μικροβιακής χλωρίδος χωρίς να θίξη αισθητώς τήν ικανότητα 
αναπαραγωγής του εναπομένοντος μέρους αυτής απαραιτήτου δια τήν πε­
ραιτέρω συνέχισιν τών βιοχημικών εξεργασιών προς έπίτευξιν τής επιθυ­
μητής ώριμάνσεως τών παραγομένων προϊόντων. 
Ή άνάπτυξις του χρώματος τών αλλαντικών. 
Τό νιτρικόν όξείδιον, άέριον άχρουν, αποτελεί το σπουδαιότερον 
προϊόν τής διασπάσεως τών νιτρικών αλάτων όπερ επιδρόν επί τής χρω­
στικής του κρέατος τήν μυογλοβίνην παρουσία οξυγόνου ή οξειδωτικών 
παραγόντων δίδει τήν ν ι τ ρ ο ξ υ μ υ ο γ λ ο β ί ν η ν , άπαραίτητον δια τήν 
έξασφάλισιν τής αναπτύξεως και σταθεροποιήσεως του χαρακτηριστι 
κοϋ ερυθρού χρώματος τών κρεατοπαρασκευασμάτων. 
Ή βασική αύτη χημική άντίδρασις παρίσταται ώς ακολούθως : 
Ν 
Ν 
ΓΛΟΒΙΝΗ 
- Ν ' 
ΓΛΟΒΙΝΗ 
Ν 1 ^ Μ 
F e 4 ί 4-ΝΟ *, Fe - + Η 2 0 
Ν ι \
 Χ
. Μ ; Ν 
Ή 2 0
 Ν
 NO 
Μυογλοβίνη -Νιτροξυμυογλοβινη 
"Αν και ή ακριβής μορφολογική σύστασις τής νιτροξυμυογλοβίνης 
δέν έχει πλήρως καθορισθή, ούχ' ήττον, δύναται να λεχθή δτι αύτη είναι 
αποτέλεσμα τών εξής δύο διαδικασιών α) σχηματισμού του NO έκ του 
νιτρώδους άλατος και συνδέσεως του μετά τής αΐμης τής μυογλοβίνης 
και β) τής φυσικής ή χημικής μετουσιώσεως τής γλοβίνης. Ή πρώτη 
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διαδικασία καθαρώς χημική συνίσταται, ώς προελέχθη, εις τήν αναγωγή ν­
του νιτρώδους είς NO και σύγχρονο ν τοιαύτη ν του σιδήρου από τήν* 
τρισθενή (Fe+++) κατάστασιν είς ην υφίσταται εις τήν μεταμυογλοβίνην 
είς τήν δισθενή (Fe++) τοιαύτη ν. Ή δευτέρα αποτελεί μίαν φυσικήν με­
ταβολή ν συνεπαγόμενη ν τήν μετουσίωσιν της γλοβίνης ή πρωτεϊνούχου-
τμήματος της μυογλοβίνης. 
Δια να επιτέλεση τήν λειτουργίαν της μία πρωτεΐνη εις ëva βιολο-
γικον σύστημα δέον να διατήρηση τήν ΐδιαιτέραν μορφολογική ν της σύ-
στασιν εντός σχετικώς περιορισμένων στενών ορίων. Ή κατάστασις αύτη 
της πρωτεΐνης χαρακτηριζόμενη ώς «αυτούσια» ή «γνησία» (native) δύ­
ναται να μεταβληθή δι' ακραίων τιμών ρ Η (ισχυρών οξέων και βάσεων 
προκαλούντων ήλεκτροστατικήν απωσιν ή της θερμικής ενεργείας (βρα­
σμός) προκαλούσης τήν ρήξιν και έκτύλιξιν πεπτιδικών άλύσεων, τής 
ϊσχυρας άναταράξεως και άλλων μεθόδων). Ή τοιαύτη μοριακή μεταβολή 
αποκαλείται μ ε τ ο υ σ ί ω σ ι ς (denaturation) και δύναται να είναι αμφί­
δρομος ή μή αναλόγως τής εκτάσεως αυτής. Ή πήξις τών πρωτεϊνών 
αποτελεί τήν πλέον εκτεταμένη ν μορφή ν μετουσιώσεως. 
Ή νιτροξυμυογλοβίνη όθεν, δύναται να ύπαρξη υπό τάς δύο ώς 
άνω μορφάς έξ ών ή πρώτη «αυτούσια» αναφέρεται εις τήν χρωστικήν 
εις ην ή γλοβίνη του μορίου μυογλοβίνης εμφανίζεται μάλλον ώς μία 
σφαίρα περιτυλιγμένου νήματος (κ. κουβάρι) και ήτις κατά τήν μετουσίω­
σιν της εκτυλίσσεται εν μέρει ή έξ ολοκλήρου (7). 
Εις τους άλλάντας ή νιτροξυμυογλοβίνη ανευρίσκεται υπό τήν με-
τουσιωμένην της μορφήν ην και άποκαλούμεν ν ι τ ρ ο ξ υ μ υ ο χ ρ ω μ ο -
γ ό ν ο ν (ή άζωτοξυμυοχρωμογόνον), και ήτις είναι προικισμένη μέ ίσχυ-
ράν σταθερότητα. Ευρέθη ότι αύτη δύναται να έκχυλισθή δι' άσετόνης 
ή μίγματος άσετόνης και ύδατος είς άναλογίαν 80:20. Ή ούτω πως 
έκχυλιζομένη χρωστική δεν περιλαμβάνει το τμήμα τής γλοβίνης, άλλα 
είναι μάλλον μία ΝΟ-αΐμη μ'ενα δεσμόν άσετόνης - σιδήρου άντικαθι-
στώντος τον δεσμόν πρωτεΐνης σιδήρου (1). 
Ή νιτροξυμυογλοβίνη έχει ενα άλλο χαρακτηριστικόν τό όποιον 
τήν καθιστά ιδιαιτέρως ίσχυρόν σύμπλεγμα δια τό χρώμα του κρέατος. 
Ή διαλυτότης αμφοτέρων τών μορφών αυτής τής γνήσιας και μετουσιω­
μένης έχουν σχεδόν τό αυτό χρώμα φασματοφωτομετρικώς. Είς τό κρέας 
δεν παρουσιάζονται υπό τό αυτό χρώμα διότι ή γνησία νιτροξυμυογλο­
βίνη όράται είς τό νωπόν κρέας μέσω ενός ήμιδιαφανους «φόντου» όπερ· 
καί δίδει είς αυτήν τό βαθύ χρώμα ένώ ή μετουσιωμένη τοιαύτη όράται 
μέσω ενός θαμβού λευκού «φόντου» τής μετουσιωμένης πρωτεΐνης όπερ 
τήν καθιστφ περισσότερον φωτεινήν καί ρόδινον. Ώ ς αποτέλεσμα τής 
τοιαύτης φασματοσκοπικής όμοιότητος, αί χρησιμοποιούμενοι μέθοδοι 
θερμάνσεως καί άλατίσεως δεν άλλάσσουν τό χρώμα τών αλλαντικών. 
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'Επί πλέον, ή οΰτω πως παραγόμενη χρωστική δια τοΰ νιτρώδους είναν 
εξαιρετικώς σταθερά εις το φώς, χιλιάκις περισσότερον της τοξικής CO -
μυογλοβίνης (7). 
Ποία όμως ή σειρά τών προαναφερθέντων αντιδράσεων ; Έπί τοΰ· 
προκειμένου δυνάμεθα να συναγάγωμεν ώρισμένα συμπεράσματα παρακο-
λουθοΰντες τήν διαδικασίαν επεξεργασίας του κρέατος εις εϊδη αλλαντο­
ποιίας. Κατά τήν όμοιογενοποίησιν (24) (emulsion) του κρέατος τ.ε. τήν 
μετατροπήν του εις πολτώδη μάζα τή προσθήκη και του μίγματος τών 
αλάτων, διαπιστοϋμεν οτι ό κρεατοπολτος βραδέως άλλάσσει χρώμα από 
το έρυθρον εις το φαιόχρουν, λόγω μετατροπής τής όξυμυογλοβίνης και 
μυογλοβίνης εις μεταμυογλοβίνην. Προ τής πολτοποιήσεως το κρέας εύ~ 
ρίσκετο εις άτμόσφαιραν πλήρην οξυγόνου οπού υπερισχύουν αί αναγω­
γικοί συνθήκαι. Εις αυτήν τήν κατάστασιν ώς εΐδομεν εις το πρώτον μέ­
ρος τής μελέτης μας, το ζωηρόν έρυθρόν χρώμα τής όξυμυογλοβίνης συ­
ναντάται επί τής επιφανείας του κρέατος και το σκοτεινόν πορφυρουν 
χρώμα τής μυογλοβίνης εις τό εσωτερικόν αύτοΰ, καθ' όσον τα ένζυμα 
καταναλίσκοντα το όξυγόνον του περιβάλλοντος άποξυγονώνουν τήν όξυ-
μυογλοβίνην. Με τήν διενεργουμένην όμως όμοιογενοποίησιν του κρέα­
τος εγκαθίστανται όξειδωτικαί συνθήκαι και λόγω τής ιδιαιτέρας ευαισθη­
σίας τών δύο τούτων χρωστικών εις τήν όξείδωσιν, άμφότεραι μετατρέ­
πονται εις τήν μεταμυογλοβίνην χρώματος φαιοϋ. 
'Επειδή όμως ή μεταμυογλοβίνη δεν δύναται να σχηματίση τήν 
χρωστικήν τών αλλαντικών, άναγωγικαί συνθήκαι δέον να έπαναγκατα-
σταθοΰν εις τό μίγμα κρεατοπολτοΰ. Τούτο διενεργείται φυσικώς κατά τήν 
έπεξεργασίαν ύπό τήν έπίδρασιν τών ένζυματικών αντιδράσεων, αναγόμε­
νης συνεχώς τής μεταμυογλοβίνης εις μυογλοβίνην. Δια τής προσθήκης 
του νιτρώδους εις τον κρεατοπολτόν έχομεν άναγωγήν αύτοΰ εις NO καν 
σχηματισμόν τής νιτροξυμυογλοβίνης, οπότε επανεμφανίζεται και τό ρό-
δινον χρώμα. 'Εάν προστεθή μόνον νιτρικόν άλας δεν σχηματίζεται NO 
μέχρις ότου τούτο μετατραπή εις νιτρώδες δπερ απαιτεί τήν έπέμβασιν 
άπονιτρωτικών αναγωγικών βακτηρίων. Δια να συμβή δε τούτο χρειάζε­
ται διατήρησις τοΰ προϊόντος έπί ίκανόν χρόνον ϊνα τα κατάλληλα βα­
κτήρια άναπτυχθώσι και έπενεργήσωσι ώς αναγωγικοί παράγοντες και κα­
τόπιν να τεθή τούτο υπό τήν έπίδρασιν τής θερμότητος. 
Το γεγονός οτι εις κάθε άλμην νιτρικών αλάτων παράγονται τελι­
κώς υστέρα άπό ώρισμένον χρόνον, νιτρώδη άλατα, ήγαγεν εις τήν σκέ-
ψιν οτι θα ήτο δυνατόν να χρησιμοποιηθώσι άπ' ευθείας τα νιτρώδη 
(άλας τοΰ Να) ώστε ν' άποφευχθώσι τα μειονεκτήματα τα όποια προκύ­
πτουν άπό τήν ανάγκην αναμονής και διατηρήσεως υπό συνθήκας ουχί 
καταλλήλους πάντοτε, προς παραγωγήν τών νιτρωδών και εις ποσότητας 
απροσδιορίστους. Ή χρήσις τών νιτρωδών επιτρέπεται νΰν, νομίμως, εις; 
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τάς πλείστας τών χωρών. Παρ' ήμΐν ή επιτρεπομένη ποσότης νιτρικού 
άλατος δεν πρέπει να ύπερβαίνη το 0,15% της ποσότητος του κρέατος 
(10). Ουδεμία μνεία γίνεται εν τη Κωδικοποιημένη Νομοθεσία περί χρή­
σεως νιτρωδών, τυγχάνει όμως γνωστόν, δτι ταύτα χρησιμοποιούνται και 
παρ' ήμΐν κατά τάς προτιμήσεις τών άλλαντοποιών. Το ενδιαφέρον της 
χρήσεως τών νιτρωδών συνίσταται, ουσιωδώς, εις το γεγονός, οτι ταύτα 
χρησιμοποιούμενα εις ποσότητα καλώς προσδιοριζομένην εις τα άλατικά 
διαλύματα ή μίγματα, τα παραγόμενα προϊόντα τα περιέχουν εις μικροτέ-
ρας ποσότητας από εκείνα τα όποια προέρχονται δια της χρήσεως νιτρι­
κών αλάτων. Τούτο αποβαίνει προς όφελος της δημοσίας υγείας άλλα και 
της παραγωγικότητος δια μειώσεως του χρόνου και κατά συνέπειαν και 
του κόστους παραγωγής των. 
Βλέπομεν λοιπόν, το προκύπτον ενδιαφέρον άπό πρακτικής πλευράς 
τών επιστημονικών δεδομένων επί τών εν λόγω πολύπλοκων φαινομένων. 
Έπεκτείνοντες τήν ως άνω ΐδέαν, θα ή δυνάμεθα να παραδεχθώμεν 
ότι εφόσον τό NO είναι ο παράγων όστις αντιδρά μετά τών μυϊκών χρω­
στικών, διατί να μή τον χρησιμοποιήσωμεν άπ' ευθείας ; Ούχ' ήττον, 
τούτο δέν δύναται να γίνη, διότι ή βακτηριακή δραστηριότης μάς χρειά­
ζεται επί πλέον διά τάς διαφόρους εξεργασίας εις ας τα βακτήρια επεμ­
βαίνουν δια τών πρωτεολυτικών των ενζύμων και αϊτινες έχουσι ως συ­
νέπειαν τήν ώρίμανσιν τών παραγομένων προϊόντων και τήν άνάπτυξιν τών 
ειδικών γευστικών ιδιοτήτων των. 
Τα σ ά κ χ α ρ α αποτελούν ουμπληρωματικούς παράγοντας της 
«λατίσεως δυνάμενα και νά παραλειφθούν ενίοτε. Διατηρούν τήν τρυφε­
ρότητα τοΰ κρέατος και διαδραματίζουν σπουδαϊον ρόλον ως αναγωγικοί 
παράγοντες. 
Ό μηχανισμός της δράσεως τούτων έμελετήθη καλώς υπό τών ερευ­
νητών τοΰ Πανεπιστημίου τοΰ Chicago (19) και τών Grau και Böhm (11). 
Οι τελευταίοι πειραματισθέντες με όλόκληρον σειράν σακχάρεων καί σι­
ροπιών αφυδατωμένου αμύλου προκειμένου νά προσδιορίσουν τάς αναγω­
γικός των ικανότητας επί τών νιτρικών αλάτων απέδειξαν οτι ούδεν τών 
χρησιμοποιηθέντων ήδύνατο ν' άναγάγη τό νιτρικόν άλας διά της αση­
πτικής όδοΰ. Παρουσία όμως μικροοργανισμών τα προστιθέμενα σάκχαρα 
εξασφαλίζουν ταχεϊαν άνάπτυξιν τοΰ όξινου περιβάλλοντος και τών απα­
ραιτήτων αναγωγικών όρων διά τήν έπιτυχίαν της άλατίσεως. 
Ύπό τήν έπίδρασιν της γλυκολυτικής καί όξινοφίλου μικροβιακής 
χλωρίδος τα σάκχαρα αποδίδουν δξινα παράγωγα. Επεμβαίνουν ούτω, ώς 
συντηρητικοί παράγοντες τοΰ κρέατος διατηρώντας τό pH εις τήν κλί­
μακα της δυσγεννητικής όξύτητος όσον άφορα τήν πρωτεολυτικήν άπο-
συνθετικήν χλωρίδα, ενώ ευνοούν τήν άνάπτυξιν της όξινοφίλου τοιαύ-
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της ήτις επηρεάζει την ώρίμανσιν τών αλλαντικών. Έ κ παραλλήλου τά* 
σάκχαρα συμμετέχουν εις τήν δημιουργίαν τοΰ χρώματος τών επεξεργα-
ζομένων κρεάτων εύνοοΰντα τήν έγκατάστασιν τών απαραιτήτων αναγω­
γικών ορών εις τήν αντίδρασιν του NO μετά της μυογλοβίνης προς σχη-
ματισμον τής νιτροξυμυογλοβίνης. 
Ή αντιδραστική ισορροπία ήτις εγκαθίσταται κατά τήν διάρκειαν 
τής άλατίσεως, μεταξύ μικροβίων, νιτρωδών αλάτων, σακχάρεων καί χρω­
στικών δέον να έλέγχητε επακριβώς. Γνωρίζομεν τάς ανεπιθύμητους συ­
νεπείας επί τής υφής και τοΰ χρώματος τοΰ κρέατος αΐτινες δημιουργοΰν-
ται από λίαν ισχυρός πυκνότητας αναγωγικών υδατανθράκων. Ή αντικα­
νονική μείωσις τοΰ ρ Η ήτις λαμβάνει χώραν κατά τήν έν λόγω περίπτω­
σιν επισύρει τήν ρήξιν τοΰ optimum τής προσλήψεως και συγκρατήσεως 
τοΰ ύδατος ύπό τοΰ κρέατος καί τον ανεπαρκή σχηματισμόν τής νιτρο-
ξυμυογλοβίνης. 
Έ ν απουσία επαρκών ποσοτήτων νιτρωδών αλάτων προστιθέμενοι 
αναγωγικοί παράγοντες δύνανται να προκαλέσουν διάσπασιν τοΰ δακτυ­
λίου τής αΐμης παρουσία οξυγόνου καί να καταστρέψουν το χρώμα. Ή 
προσθήκη όθεν, τών νιτρικών καί νιτρωδών άλάτοίν δέον είτε να προηγή-
ται εϊτε να είναι σύγχρονος με τήν προσθήκην τών αναγωγικών ουσιών. 
'Αναγωγικά σάκχαρα προύκάλεσαν ταχεΐαν «άμαύρωσιν» (blacke­
ning) ή κηλίδωσιν (spotting) τοΰ bacon κατά τήν εψησιν. Το φαινόμενον 
τοΰτο άπεδόθη εις τήν αντίδρασιν Maillard μεταξύ γλυκόζης καί αμινο­
ξέων καί είναι άνάλογον με τήν καραμελοποίησιν καιομένης κόνεως σακ­
χάρου, χαράκτη ριστικόν τών αφυδατωμένων προϊόντων δια συμπυκνώσεως 
(άμαύρωσις μή ένζυματική) (5). Δι' ο καί νΰν χρησιμοποιούνται δισακ-
χαρίται εις τήν άλάτισιν τοΰ bacon. 
Δ ι α τ ή ρ η σ ι ς τ ο ΰ χ ρ ώ μ α τ ο ς τ ώ ν α λ λ α ν τ ι κ ώ ν . 
Αί έρυθραί χρωστικαί τών αλλαντικών (νιτροξυμυογλοβίνη, νιτροξυμυο-
χρωμογόνον) δύνανται υπό τήν μακροχρόνιον έπίδρασιν τοΰ ατμοσφαιρι­
κού οξυγόνου καί τοΰ φωτός ν' άπωλέσουν τήν σταθερότητα των καί νά 
διασπασθώσι βραδέως δίδοντας παράγωγα με αποχρώσεις προς τό φαιόν 
καί τό πράσινον. Πρόκειται περί χρωστικών τοΰ τύπου «μετά» δι' όξει-
δώσεως τοΰ δισθενούς σιδήρου τής αϊμης εις κατάστασιν τρισθενοΰς τοι­
ούτου, ώς περιεγράψαμεν εις τό πρώτον μέρος οτι συμβαίνει καί με τάς 
χρωστικός τών νωπών κρεάτων. Έ ν τούτοις, οί οξειδωτικοί μηχανισμοί 
επηρεάζονται διαφοροτρόπως υπό παραγόντων φυσικής ή χημικής φύ­
σεως. Κατά γενικόν κανόνα, ή όξυμυογλοβίνη τών νωπών κρεάτων καί ή 
νιτροξυμυογλοβίνη τών αλλαντικών δέον νά μετατραπώσι εις μυογλοβί-
νην. Ή όξείδωσίς τής μυογλοβίνης εις «μετά» εις τα νωπά κρέατα, ως 
εϊδομεν, διενεργείται εύχερέστερον καί ταχύτερον υπό χαμηλάς τάσεις 02, 
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'αντιθέτως εις τα αλλαντικά ή όξείδωσις ταύτης διενεργείται εύχερέστερον 
υπό ύψηλάς τοιαύτας. Δι' ο και από πρακτικής πλευράς, συνάγεται δτι 
προς προστασίαν του χρώματος δέον τα μεν νωπά κρέατα να συσκευά­
ζονται εντός περιβλήματος (conditionnement) διαπερατου εις το όξυγό-
νον της ατμοσφαίρας, τα δε αλλαντικά υπό κενόν ή εις αδρανή άτμό-
-σφαιραν (20), ως ευαίσθητα εις τήν έπίδρασιν τοΰ 0 τής ατμοσφαίρας 
και ιδιαιτέρως του Η 2 02 (λόγω τής απουσίας πάσης καταλασικής ενερ­
γείας των μετουσιωμένων χρωστικών των), το όποιον δύναται να προσ­
βολή τον πορφυρηνικόν πυρήνα της αΐμης και να παράγη χρωστικός 
πρασίνου χρώματος. Αι οξειδώσεις του είδους αύτου δύνανται να γίνουν 
και δια μικροβιακής ενεργείας και όλιγώτερον συχνά δι* όξειδώσεως των 
λιπών πού καταλήγουν εις τήν δημιουργίαν καρβονυλικών ομάδων ύπευ 
θύνων τής ταγγίσεως (3). Έξ άλλου χαμηλαί τιμαί pH επιταχύνουν τήν 
όξειδωτικήν μετατροπήν τών χρωστικών τών νωπών κρεάτων εις παρά­
γωγα «μετά» αντιθέτως ευνοούν τήν σταθεροποίησιν του χρώματος τών 
αλλαντικών. 
Ή έκδηλουμένη αντίστροφος άντίδρασις προς άνασύστασιν του 
νιτροξυμυοχρωμογόνου δύναται να έπιτευχθή δια τής παρουσίας αναγωγι­
κών ουσιών και νιτρωδών αλάτων. Ή προσθήκη όμως τών νιτρωδών δέν 
αποβαίνει ωφέλιμος ειμή μόνον εφόσον άναγωγικαί συνθήκαι υπερισχύουν 
εις το περιβάλλον, εν ελλείψει τών οποίων ή παρουσία τών νιτρωδών 
δύναται να διεγείρη περισσότερον τήν διάσπασιν του χρώματος (7). Έ ν 
απουσία αναγωγικών ουσιών, προστιθεμένων συνήθως ως θα εϊδωμεν κα­
τωτέρω, ή έγκατάστασις τών απαραιτήτων όρων αναγωγής εξαρτάται εκ 
τών ομάδων -SH ελευθερουμένων δια τής μετουσιώσεως τών πρωτεϊνών 
του κρέατος και αϊτινες είναι μεγάλης σπουδαιότητος διά τήν άνάπτυξιν 
και σταθεροποίησιν του χρώματος τών αλλαντικών. Αι άπώλειαι τών έν 
λόγω ομάδων δέν επηρεάζονται άλλως, ειμή μόνον υπό τής υψηλής θερ­
μοκρασίας. 
Διά ν' άποφευχθώσι αί δυσάρεστοι όξειδωτικαί συνέπειαι, προστί­
θενται κατά τήν άλάτισιν ούσίαι ίκαναί να επενεργήσουν έπί του όξειδο -
αναγωγικού δυναμικού του περιβάλλοντος, τυγχάνουσαι άμα τε αβλαβείς 
διά τον καταναλωτήν. Μεταξύ τών έν λόγω ουσιών συγκαταλέγονται πλην 
τών αναγωγικών σακχάρεων το ά σ κ ο ρ β ι κ ό ν ό ξ ύ ίκανόν ν' άναγάγη 
τήν μεταμυογλοβίνην εις μυογλοβίνην (Π). 
Το άσκορβικόν οξύ (συνθετική βιταμίνη C) τό ισομερές αύτου και 
τα αντίστοιχα άλατα των είναι αναγωγικοί παράγοντες προικισμένοι με 
μεγάλην συγγένειαν προς τό όξυγόνον ήτις αποβαίνει ευνοϊκή διά τήν 
διατήρησιν του χρώματος, τόσον τών νωπών κρεάτων, όσον και τών αλ­
λαντικών. Έσκέφθησαν ούτω να έκμεταλλευθώσι τάς εν λόγω άντιοξει-
-δωτικάς ιδιότητας, είτε ενσωματώνοντας τάς ουσίας ταύτας εις τό μίγμα 
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«άλας - νιτρικον - νιτρώδες κατά την παρασκευήν των αλλαντικών, είτε δι' 
επιφανειακής έπαλείψεως τών τελικών προϊόντων. 
Ή προσθήκη άσκορβικοϋ οξέος ή του άλατος του έχει ως πλεονέ­
κτημα τήν παρουσίαν μικρότερων ποσοτήτων νιτρωδών προς σχηματι-
•σμόν του χρώματος όπερ έχει ως συνέπειαν τήν μείωσιν της περιεκτικό-
τητος αύτου εις το τελικον προϊόν κατά το
 1
Ι3. Μεγάλαι δόσεις άσκορβι­
κοϋ οξέος και νιτρωδών, δέον ν' άποφεύγωνται καθ' ότι επισύρουν τα-
χεΐαν διάσπασιν τών νιτρωδών και κακήν επεξεργασίαν της νιτροξυμυο-
γλοβίνης. Ή περιεκτικότης άσκορβικοϋ οξέος δεν πρέπει να είναι ανω­
τέρα τών 300 mg κατά χιλ. είς το τελικόν προϊόν. 
Οί Grau και Böhm (11) απέδειξαν ότι ή διατήρησις του χρώματος 
και ή βακτηριακή μόλυνσις είναι δύο φαινόμενα τελείως διάφορα και οτι 
το Α.Ο. είναι άνίκανον να έμποδίση ή να υπερίσχυση τών βακτηριακών 
αλλοιώσεων εξ ού και ή δυναμένη να πρόκυψη έξαπάτησις (19) δια της 
παρουσιάσεως πεπαλαιομένων και ενδεχομένως ήλλοιωμένων κρεάτων με 
ώραΐον ζωηρόν ερυθρό ν χρώμα ως τών νωπών τοιούτων (28). 
Είς τους βραστούς και παστεριωμένους άλλάντας και τό καπνιστόν 
bacon τό Α.Ο. είναι όλιγώτερον άναγκαΐον, διότι ή θέρμανσις και ή κά-
πνίσις θα εξασφαλίσουν το χρώμα δι' ολικής σχεδόν μετατροπής τών 
χρωστικών εις νιτροξυμυογλοβίνην (14). 
Διαπιστοϋμεν ακόμη μίαν φοράν τό προκύπτον πρακτικόν ενδιαφέ­
ρον της βιοχημικής εξετάσεως τών φαινομένων τής τεχνολογίας τοϋ 
κρέατος, τών ανεπιθύμητων αντιδράσεων έκδηλουμένων δι' οξειδωτικής 
καταστροφής τών χρωστικών δυναμένων ν' άποφευχθώσι δια τών αναγω­
γικών ουσιών, σακχάρεων και άσκορβικοϋ οξέος. 'Επίσης και ή άλλοίω-
σις καί οξειδωτική τάγγισις τών λιπών δύναται ν' άποφευχθή δια τών 
άντιοξειδωτικών τών λιπών (τοκοφερόλης κυρίως). Παρουσία μάλιστα άν-
τιοξειδωτικών τών λιπών, αί άναγωγικαί ούσίαι έπενεργοΰν εν συνερ­
γεία, ένισχύοντες τήν αποτελεσματικότητα τών πρώτων (3). 
Σ τ α θ ε ρ ό τ η ς τ ή ς έ μ π ο τ ί σ ε ω ς τ ώ ν α λ λ α ν τ ι κ ώ ν . 
Ή συγκράτησις τών μυϊκών οπών καί ό περιορισμός τών απωλειών aïci-
νες επισυμβαίνουν δι' έξιδρώσεως κατά τήν εψησιν δημιουργοΰν πάντοτε 
δύσκολα προβλήματα δια τήν κρεατοβιομηχανίαν. 
Ώ ς ελέχθη προηγουμένως είναι τα ζώντα κύτταρα άτινα παρουσιά­
ζουν είς τό μέγιστον τήν ικανότητα προσλήψεως ύδατος. Τελευταίως, 
απεδείχθη οτι αυτή ή ικανότης δύναται σχεδόν εξ ολοκλήρου ν' άπο-
κατασταθή είς τά ήλατισμένα κρέατα δια προσθήκης είς τό χλωριοΰχον 
νάτριον φ ω σ φ ο ρ ι κ ώ ν καί π ο λ υ φ ω σ φ ο ρ ι κ ώ ν α λ ά τ ω ν 
(Να ή Κ). Πρόκειται περί ενός τρόπου ενεργείας εντελώς διαφορετικοΰ 
•άπό εκείνου τών αμυλούχων και πρωτεϊνικών συνδετικών τά όποια δεν 
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έχουν ούδεμίαν έπίδρασιν έπί τοϋ εμποτισμού τών μυϊκών ΐνών τοϋ» 
κρέατος. 
"Αν και είναι παραδεδεγμένον οτι τα φωσφορικά και πολυφωσφο-
ρικά αυξάνουν τήν ικανότητα προσλήψεως και συγκρατήσεως του ύδα­
τος ούχ' ήττον δεν είναι γνωστόν εάν ή ενέργεια των αυτή είναι ειδική 
και διαφορετική των λοιπών αλκαλικών αλάτων (κιτρικού, γαλακτικού, 
NaCl κ.λ.π.)· Είδομεν ανωτέρω οτι ή προσθήκη μαγειρικού άλατος είς 
το κρέας αυξάνει τήν διόγκωσιν τών μυϊκών ινών και τήν Ι.Σ.Υ. Τα 
φαινόμενα άτινα υπεισέρχονται εις τήν προκειμένην περίπτωσιν συνδυά­
ζονται με μίαν τροποποίησιν τοο ηλεκτρικού φορτίου τών μυϊκών πρω­
τεϊνών και τοϋ pH. Είναι δυνατόν δια της προσθήκης τών εν λόγω 
φωσφορικών να μειουται ή όξύτης τοο περιβάλλοντος και ν' αύξάνη ή 
Ι.Σ.Υ. Άλλα υπάρχει πράγματι ειδικόν αποτέλεσμα τών φωσφορικών ; 
Έ ν προκειμένω αί γνώμαι διχάζονται. Κατά τον Bendai (18) ή ενέρ­
γεια των οφείλεται είς το γεγονός οτι εισάγουν είς τους ιστούς λειτουρ­
γικός φωσφορικάς ρίζας τοΰ ΑΤΡ έγκαθιστώντας όμοϋ μέ τον διαμερι-
σμόν της άκτομυοσίνης είς τα συστατικά της μυοσίνης και άκτίνης, τήν 
αυτήν ικανότητα προσλήψεως ύδατος τών μυϊκών ιστών ώς και in vivo. 
'Αντιθέτως κατά τον H a m m και Grau (18), ή ειδική ενέργεια τών πολυ-
φωσφορικών αποδίδεται εις τήν ικανότητα των να ενώνουν τα δισθενή 
κατιόντα ώς του Ca και Mg· εις ενώσεις τόσον ισχυράς ώστε να απε­
λεύθερου νται αυτά τα ιόντα από τάς πεπτιδικάς άλύσεις. Και καθώς πι-
στεύομεν οτι ταϋτα μειώνουν τήν διόγκωσιν τών πρωτεϊνών, ή ενέργεια 
τών πολυφωσφορικών θα αύξηση τήν ικανότητα προσλήψεως ύδατος. 
Έ ν πάσει περιπτώσει, φαίνεται οτι τά φωσφορικά είναι ικανά να διορ­
θώσουν τα φυσικο-χημικά φαινόμενα άτινα υπεισέρχονται είς τό κρέας 
μετά τήν σφαγήν κατά τρόπον ώστε να έπαναγκαταστήσουν, τουλάχιστον 
έν μέρει, τάς ιδίας συνθήκας προσλήψεως ύδατος ώς είς τά ζώντα 
κύτταρα. 
'Εξεφράσθησαν φόβοι ώς προς τάς βλαβεράς δυνατάς επιδράσεις 
τών έν λόγω αλάτων. "Απεδείχθη υπό τών Gerritsma και Frederike (18) 
οτι ταύτα δεν ύδρολύονται τελείως κατά τήν εψησιν. Ή χρήσις των 
πάντως έδημιούργησε λεπτά προβλήματα δια τήν άλλαντοποιίαν. 
Προσοχή χρειάζεται, α) προς αποφυγήν της καθιζήσεως των εις κεκορε-
σμένας άλμας, β) εις τήν διαβρωτικήν των ένέργειαν δι' ο και ενδείκνυται 
ή χρήσις πλαστικών κατά τον χειρισμόν των, γ) εις τήν έπανακρυστάλλω-
σιν επί της επιφανείας τών αλλαντικών συνεπεία ύδρολύσεώς των. Συ­
νιστάται όθεν, μειωμένη χρήσις. Παρ' ήμΐν ή επιτρεπομένη ποσότης εί­
ναι 0,4 % τοϋ ετοίμου προϊόντος (10). 
Κατά τον Σαραγιώτην (28) αί σημεριναί συνθήκαι κατεργασίας 
αλλαντικών παρ' ήμΐν παρουσιάζουν τήν έξης θλιβεράν εικόνα : «Είς τό» 
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κρέας προστίθεται 10% αμύλου και μικρά ποσότης φωσφορικών αλάτων, 
το άμολον έχει την ικανότητα συνδέσεως ύδατος και κρέατος, τα δέ 
φωσφορικά άλατα τήν Ι.Σ.Υ. Ούτω εις 100 μέρη κρέατος προστίθενται 
100 μέρη ύδατος 0° C και 10 μέρη αμύλου, δια της προσθήκης δέ και 
χοιροδέρματος μόνον κατά 5 %, οί άλλάντες παρουσιάζονται είς το έμπό-
ριον με ποσοστόν συγκροτουμένου ύδατος (προσθήκης) 68-70% περίπου» 
ενώ πρέπει να είναι μόνον 7 % κατά τον Ostertag τον όποιον μνημο­
νεύει. Τούτο, αποφαίνεται, αποτελεί μεγάλην νοθείαν, ως άλλωστε, εϊναι 
προφανές. 
Μετά τήν όμοιογενοποίησιν, ό κρεατοπολτός περιλαμβάνων και 
το μίγμα αλάτων και καρυκευμάτων, διαμορφοΰται είς τό έπιθυμητόν 
σχήμα δια της πληρώσεως φυσικών ή τεχνητών θηκών και υφίσταται 
εν συνεχεία τήν διαδικασίαν της καπνίσεως και θερμάνσεως. "Ολα τά 
αλλαντικά δεν υφίστανται τήν τοιαύτην μεταχείρισιν, ε. π. αλλαντικά 
νωπού χοιρείου κρέατος δεν υποβάλλονται εις άλάτισιν δια νιτρικών ή 
νιτρωδών ούτε είς κάπνισιν και θέρμανσιν. Έ ξ άλλου ή θέρμανσις και 
κάπνισις δύνανται να διαφέρουν μεγάλως είς τάς διαφόρους ποικιλίας 
αλλαντικών. 
Σκοπός της θερμάνσεως είναι : ή στερεοποίησις τοΰ προϊόντος δια 
της πήξεως τών πρωτεϊνών και μερικής αποβολής ύδατος, ή άνάπτυξις 
και σταθεροποίησις τοΰ χρώματος διά μετουσιώσεως της γλοβίνης και 
σχηματισμού τοΰ νιτροξυμυοχρωμογόνου, ή παστερίωσις τοΰ προϊόντος 
και ή αΰξησις τοΰ χρόνου συντηρήσεως του. Είς τό πλείστον τών βρα­
στών άλλάντων εφαρμόζεται θερμότης ικανή να ^φονεύση όλους τους 
μικροοργανισμούς και τά ένζυμα των εξαιρέσει τών σπόρων. 
Ή κάπνισις έχει ως σκοπόν τήν βελτίωσιν της εμφανίσεως τών 
αλλαντικών δι' επενέργειας τών συστατικών τοΰ καπνοΰ επί της επιφα­
νείας των, τήν πρόσδοσιν τής χαρακτηριστικής γεύσεως και οσμής τοΰ 
«καπνιστοΰ» και τήν μερικήν προφύλαξιν τοΰ προϊόντος διά τής επε­
νέργειας τών βακτηριοστατικών ουσιών τοΰ καπνοΰ επί τής επιφανείας 
αύτοΰ. 
Δεν θα ύπεισέλθωμεν είς τάς λεπτομέρειας τής εφαρμογής τών εν 
λόγω μεθόδων ή άνάπτυξις τών οποίων δεν συγκαταλέγεται είς τήν πα-
ροΰσαν μελέτην, θα άναφέρωμεν μόνον ολίγα τινά όσον άφορα είς τ' αλ­
λαντικά τών οποίων ή παρασκευή εξαρτάται εκ τών βακτηριακών ζυμώ­
σεων (fermented sausages). 
Είς ενα στάδιον τής επεξεργασίας τών τοιούτων αλλαντικών, συ­
νήθως είς τό καπνιστήριον, ταΰτα διατηρούνται είς μίαν θερμοκρασίαν 
ήτις εν τή κυριολεξία διευκολύνει τήν βακτηριακήν άνάπτυξιν και ζύ-
μωσιν. Συνεπεία ταύτης, αναπτύσσεται είς τους άλλάντας μία χαράκτη-
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ριστική γεΰσις «ταγκού» (tangy), ήτις είναι αποτέλεσμα συσσωρεύσεως 
τοϋ γαλακτικού οξέος καθώς επίσης και άλλων αγνώστων προϊόντων της 
ζυμώσεως. Το ρ Η των τοιούτων άλλάντων διακυμαίνεται μεταξύ 4,8 έ'ως 
5,4 αναλόγως της επιθυμητής γεύσεώς των. 
Ή ζύμωσις τό πρώτον επετεύχθη τυχαίως εκ συμπτωματικής μο­
λύνσεως κατά την διάρκειαν τής παρασκευής, πράγμα το όποιον, εϊχεν 
ώς συνέπειαν τήν άπόδοσιν καλλιτέρων προϊόντων εν συγκρίσει με άλλα 
τα όποια εν τούτοις εϊχον παρασκευασθή δια τής τηρήσεως τής αυτής 
καθ' όλα διαδικασίας. 
Ή γαλακτική ζύμωσις αποβαίνει απολύτως αναγκαία δι' δ και απαι­
τείται μεγάλη άνάπτυξις άπονιτρωτικών αναγωγικών βακτηρίων προς 
έπίτευξιν του επιθυμητού χρώματος. 
Δια ν' άνταπεξέλθωσι εις μερικά άπό τα προβλήματα, τά όποια 
συνδέονται με τήν παραγωγήν τών άλλάντων ζυμώσεως, ν ε α ρ α ί (24) 
(starter) καλιέργειαι μικροοργανισμών εκλεκτικών τής παραγωγής γα­
λακτικού οξέος χρησιμοποιούνται, τήν σήμερον, υπό ώρισμένων αλλαν­
τοβιομηχανιών. Οί Jensen και Paddock (1940) πρώτοι έχρησιμοποίη-
σαν τοιαύτας καλλιέργειας του γένους I/ictobacillus. Ό Niinivaara 
(1955) έπρότεινε τήν χρήσιν του Micrococcus aurantiacus, oi Niven, 
Deibel και Wilson (1958) τό Pediococcus cerevisiae. 
To κύριον πλεονέκτημα τής χρήσεως τών εν λόγω καλλιεργειών 
είναι ή έπιτυγχανομένη ποιοτική ομοιομορφία τών παραγομένων 
προϊόντων. 
Δέον πάντως, να έχωμεν ύπ' όψει, ότι, τά εν λόγω γαλακτοξυβα-
κτήρια δεν δύνανται ν' αναγάγουν τά νιτρικά άλατα δι' ο και υπάρχει α­
νάγκη τής προσθήκης ή αναμονής παραγωγής τών νιτρωδών οπότε ή 
λοιπή διαδικασία δύναται να συντομευθή μεγάλως. 
Ή άνάπτυξις τής νεαρας καλλιέργειας περιορίζεται υπό τής πα­
ραγόμενης όξύτητος εντός του προϊόντος δι' ο και δέον νά έλέγχηται μετά 
μεγάλης ακριβείας δι' αυξήσεως τής θερμοκρασίας του προϊόντος εις 
58°C ευθύς ώς ή επιθυμητή όξύτης έπιτευχθή. 
Ε Π Ι Λ Ο Γ Ο Σ 
Ποία τά διδάγματα και ποΐαι αί απόψεις ημών αΐ άπορρέουσαι έκ τής 
παρούσης μελέτης, δσον άφορα εις τήν Ελληνική ν άλλαντοποιίαν ; Τους 
έπιθυμούντας νά τύχωσι απαντήσεως εις τό εν λόγω ερώτημα, παραπέμ-
πομεν εις τά πορίσματα τής διενεργηθείσης εμβριθούς σχετικής έρεύνης 
ύπό του ύφηγητοΰ τής 'Υγιεινής Τροφίμων τής Κτηνιατρικής Σχολής 
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€)εσ'/κης κ. Γεωργάκη (9) και άτινα αποδίδουν πιστώς και τάς ημετέρας 
•απόψεις. Εις τήν έπιση μαινόμενη ν παρ' αύτου διαπίστωσιν εΐχομεν κατα­
λήξει και ήμεΐς όταν προ πενταετίας υπηρετούντες ώς Προϊστάμενος τής 
Νομοκτηνιατρικής * Υπηρεσίας 'Αττικής, μας εδόθη τ) ευκαιρία ν« κατα-
^ίνωμεν ιδιαιτέρως με τήν επικρατούσαν κατάστασιν έν τη χ ω Ρ α ημών 
«άπό τεχνολογικής απόψεως και του τρόπου τής Νομοθετικής άντιμετωπί-
«σεως των συναφών ζητημάτων. Εϊναι τω οντι, πλην εξαιρέσεων, απο­
καρδιωτική ή παρουσιαζόμενη έν προκειμένω κατάστασις. Άρκεϊ μόνον 
νά εϊπωμεν ότι ό κάθε κρεοπώλης χρίων εαυτόν άλλαντοποιόν έχει το 
«δικαίωμα νά μετατρέπιη ολα τα υπολείμματα του καταστήματος του εις 
•άλλάντας, τους οποίους και ν' αναρτά εντός αυτού προς πώλησιν παρα­
πλεύρως του νωπού κρέατος και ότι επιτρέπεται επισήμως ή προσθήκη, 
.εις τό έπεξεργαζόμενον δι' άλλάντας κρέας, ποσοστού 10% αμύλου καί 
55 % λίπους, συνεπεία του οποίου και ή έπικρατοδσα ώς άνω ασυδοσία 
<(28) τών νοθειών και του αθεμίτου συναγωνισμού. 
Ό κ. Γεωργάκης μεταξύ τών τόσον, εύστόχως, διατυπουμένων προ­
πόσεων του προς βελτίωσιν τής καταστάσεως, άπό Ελληνικής πλευράς 
•συνιστά και τήν ύποχρεωτικήν φοίτησιν τών τεχνιτών και ιδιοκτητών 
•αλλαντοποιιών εις Σχολάς ή Σεμινάρια διοργανούμενα υπό τών Νομο-
-κτηνιατρικών 'Υπηρεσιών. 'Επί του προκειμένου νά μας έπιτρέψη νά μή 
•σύμφωνησωμεν. Έχομεν πολύ κακήν πεΐραν τής τοιαύτης ικανότητος τών 
Νομοκτηνιατρικών υπηρεσιών. Άλλωστε, ό ίδιος ομολογεί οτι «τό πλεί­
στον τών κρεοσκόπων κτηνιάτρων έχει τήν έσφαλμένην άντίληψιν οτι 
πάν τό κακής ποιότητος σφάγιον τυγχάνει κατάλληλον δια τήν άλλαντο-
ποιίαν». Ύπό τοιαύτας συνθήκας ποίαν μόρφωσιν θα προσφέρουν οί τοι-
•ουτοι κτηνίατροι είς το προσωπικόν τών έν λόγω αλλαντοποιιών ; Καθ* 
ήμας, τό τοιούτον έργον δέον ν' άναλάβωσι, ειδικώς προς τοΰτο προετοι­
μαζόμενοι κτηνίατροι, περί ων κατωτέρω. 
Ό καθηγητής τής Ζωοτεχνίας εν τή ιδία ώς άνω Σχολή κ. Έ ξ α ρ -
χος προτείνει προς αυξησιν τής κρεοπαραγωγής έν Ελλάδι * τήν δη-
μιουργίαν μεγάλων βιομηχανικών μονάδων τελείως εκσυγχρονισμένων, 
μόνον ικανών νά παραγάγωσι προϊόντα ήγγυημένης ποιότητος και ν' άπο-
βώσι άνταγωνιστικαί εις διεθνή κλίμακα καί αΐτινες ν' άναλάβωσι καί 
πήν έκπαίδευσιν τών καταλλήλων τεχνιτών. Πολύ ορθή άποψις. Καί 
άναμένομεν νά τάς εΐδωμεν πραγματοποιούμενος. Ό Κτηνιατρικός δμως 
Κλάδος ούδ' επί στιγμήν δέον νά έφησυχάση καί άδρανήση καί δια νά 
μεταχειρισθώμεν μίαν λίαν επιτυχή φράσιν τοΰ Leblois ** «δέον νά 
* Το πρόβλημα τής κρεοπαραγωγής εν Ελλάδι. (Άνάτυπον εκ τής Τπετηρίδος 
τής Κτην. Σχ., Τ. 9ος). 
"** «La technologie carnée» ne devrait - elle pas remplacer l 'actuelle «In-
spection des viandes» (Bull Acad. Vet., (Mai 1^52) σ. 211). 
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εξελίχθη έαν θέλει νά επιζήση». Δεν πρέπει πλέον να περιοριζώμεθα* 
είς τον ρόλον τοΰ αρμοδίου δια την κατάσχεσιν τοϋ ακαταλλήλου προς; 
βρώσιν κρέατος, άλλ' ώς ύγειονολόγοι των ζωικών τροφίμων πού είμε­
θα, να γίνωμεν και ειδικοί τεχνολόγοι αυτών. Και οί καιροί ου μενετοί, 
δέον να σπεύσωμεν να τελειοποιηθώμεν εΐς τους διαφόρους τομείς τής: 
τεχνολογίας τών ζωικών τροφίμων, διότι εάν δεν το πράξωμεν, φοβού­
μεθα πολύ οτι θα πάθωμεν δ,τι και αί μωραί παρθένοι, άλλοι περισσό-
τερον επιτήδειοι ημών, επωφελούμενοι τής ευκαιρίας θά προσφέρωσΐ-
τούς ειδικούς τους οποίους έχει ανάγκη ή νυν αρχομένη να εξελίσσεται 
κρεατοβιομηχανία τής χώρας ημών. 
Μεταξύ τών υπό ϊδρυσιν και λειτουργίαν Ιδρυμάτων εν 'Αγία Πα­
ρασκευή 'Αττικής εΐχεν αρχικώς, προγραμματισθή καί ή σ ύ σ τ α σ ι ς , 
' Ι ν σ τ ι τ ο ύ τ ο υ κ ρ έ α τ ο ς με εύρύτατον πεδίον δράσεως (υγιεινής, 
τεχνολογίας, επιστημονικής έρεύνης, εκπαιδεύσεως τεχνικού προσωπικού» 
σφαγείων, κρεοπωλείων αλλαντοποιείων κλπ.). Ή ωραία αύτη ιδέα έγκα-
ταληφθεϊσα, κακώς, δέον να έπανέλθη εϊς το προσκήνιον του ενδιαφέ­
ροντος μας και εσπευσμένως μάλιστα, δια να κερδίσωμεν τον άπωλε-
σθέντα χρόνον. Διότι, εν τελευταία αναλύσει, τί απομένει πλέον δια τόν 
Κτηνιατρικόν κλάδον ; Το κρέας. Με το εν λόγω προϊόν, ας μας έπι-
τραπή ή εκφρασις, ζυμούμεθα καθημερινώς, παριστάμενοι καθ' όλα τα 
στάδια τής αναπτύξεως και κυκλοφορίας του, άπό τής στιγμής τής σπο­
ράς του (συλλήψεως) εις το έδαφος (το ζώον) το όποιον μας εϊναι γνω­
στόν καί το όποιον προετοιμάζομεν δια να τό δεχθή καί καρποφορήση, 
έπεμβαίνοντες κατά τήν ώραν του τοκετού του, μεριμνοΰντες εν συνεχεία 
δια τήν καλήν του άνάπτυξιν καί διαφύλαξιν τής άκεραιότητος τής υγείας 
του, μέχρις ότου ώριμον πλέον φθάση εις τό Σφαγεΐον δια νά τό συλλέ-
ξωμεν οπό ύγιεινάς συνθήκας, τάς οποίας φροντίζομεν νά είναι αί καλ-
λίτεραι δυνατόν, ϊνα τό προστατεύσωμεν άπό τους κινδύνους αϊτινες,. 
απειλούν τήν ύπόστασίν του, έπεκτείνοντες τήν φροντίδα μας καί κατά 
τήν μεταφοράν, συντήρησιν καί διανομήν του μέχρι τής παραδόσεως του 
υγιούς, εις χείρας του καταναλωτού. Βεβαίως, δέν πρέπει νά ύπερηφα-
νευώμεθα δια τα επιτεύγματα μας εις σύγχρονα μέσα προετοιμασίας του 
έν λόγω πολυτίμου όσον καί ευπαθούς προϊόντος εφόσον δέν εχομεν να' 
έπιδείξωμεν ουδέ εν σύγχρονον εισέτι σφαγεΐον έν τη χώρα ημών. Ούχ' 
ήττον, δέον νά θεωρήσωμεν εαυτούς αξιέπαινους διότι αγωνιζόμενοι ύπό 
τόσον δυσμενείς συνθήκας κατορθώνομεν νά τό διαφυλάξωμεν εις καλήν 
ύγιεινήν κατάστασιν. 'Αλλ' ή εποχή μας θέτει στυγνόν τό δίλημμα : νά 
έξελιχθώμεν ή ν' άφανισθώμεν. 
Προς τό παρόν όθεν, προέχει ή έξειδίκευσις όσον τό δυνατόν με­
γαλυτέρου αριθμού κτηνιάτρων προς άπόκτησιν στελεχών ικανών ν' άνα-
λάβωσι είς τάς στιβαράς των χείρας τό προκείμενον έργον. Δέν εϊναι-
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«ανάγκη πάντοτε, ή έξειδίκευσις αΰτη να γίνεται εις το εξωτερικό ν. Μέ­
χρις ότου λειτουργήση το Ίνστιτοΰτον κρέατος, νομίζομεν οτι ή Κτηνια­
τρική μας Σχολή ήτις μας έχει καταπλήξει με τα πολλαπλά της δείγματα 
επιτυχιών θα ήδύνατο ν' αντιμετώπιση επιτυχώς και το εν λόγω θέμα, 
,μέ τόν ένθουσιασμόν ό όποιος τήν διακρίνει. Έ.π. ή διοργάνωσις μα­
θημάτων Υγιεινής και Τεχνολογίας Τροφίμων μετασχολικής εκπαιδεύ­
σεως, πρακτικής κυρίως κατευθύνσεως, θα έπέλυεν κατά τον καλλίτερον 
τρόπον τό έν λόγω πρόβλημα. Οί τυγχάνοντες τοιαύτης μετεκπαιδεύ-
•σεως, έχοντες τά προς τούτο προσόντα, θά ήσαν υποχρεωμένοι, κατά 
τήν διάρκειαν αυτής, νά έργάζωνται καθημερινώς εις τά σφαγεία, κρεο­
πωλεία, αλλαντοποιία και λοιπάς εγκαταστάσεις επεξεργασίας ζωικών 
τροφίμων καθ' ον τρόπον και τό λοιπόν εν αύτοΐς έργατοτεχνικόν προ-
σωπικόν, καθιστάμενοι ούτω ικανοί νά διενεργώσΐ τήν σφαγήν, έκδοράν, 
τόν έκκοιλιασμόν και τεμαχισμό ν τοΰ σφαγίου με ύπερέχουσαν επιδε­
ξιότητα εκείνης τοΰ εκδοροσφαγέως, της υπεροχής των ταύτης προκυ­
πτούσης άπό τήν έφαρμογήν τών πλέον τελειοποιουμένων, είς έκάστην 
περίπτωσιν, μεθόδων τεχνικής. Τοΰτ' αυτό δέον νά γίνη και ε ν τοις 
κρεοπωλείοις όπου ô κτηνίατρος ν' άσκηθή εις τήν άπόκτησιν τής κα­
ταλλήλου τεχνικής έπιδεξιότητος τεμαχισμού του κρέατος δια τον πε-
,λάτην και επί πλέον τής εύκολου αναγνωρίσεως τής προελεύσεως και 
κατηγορίας οιουδήποτε τεμαχίου κρέατος, 
Όσον άφορα τήν άλλαντοποιίαν δέον ούτος νά μυηθή είς όλα τά 
«μυστικά τής τεχνικής παρασκευής των δια τής πρακτικής ασκήσεως του. 
'Υπό τοιαύτας συνθήκας, προετοιμαζόμενοι και έξειδικευόμενοι, [οί ειδι­
κοί μας τεχνολόγοι κτηνίατροι θά είναι ίκανοί ν' άντιμετωπίσωσι οιαν­
δήποτε παρουσιαζομένην κατάστασιν, έξασφαλίζοντες ούτω τήν ύπερο-
χήν και τήν γενικήν άναγνώρισίν των ώστε νά εκλείψουν και οί ση-
ιμειούμενοι, ως ανωτέρω φόβοι, οσον άφορα τό μέλλον τοΰ κλάδου μας. 
Τό μόνον ζήτημα τό όποιον θέλει πρόκυψη, έν προκειμένω είναι ή έξεύ-
.ρεσις τών προς τούτο απαιτουμένων καταλλήλων εγκαταστάσεων. 
Έξειδίκευσις λοιπόν και μόνον έξειδίκευσις. Τούτο καθ' ήμας απο­
τελεί τό μυστικόν τής επιτυχίας. Τούτο συνιστούσε και ό εξαίρετος συ­
νάδελφος και πατριώτης καθηγητής κ. Χατζηόλος, είς μίαν τών συνε­
δριάσεων τής Εταιρίας μας προ πενταετίας οτε ώς νοσταλγός, είχεν ε-
πισκεφθή τήν Ελλάδα. Δι' αυτού τοΰ τρόπου, προσέθετεν θά δυνηθή ή 
Κτηνιατρική Επιστήμη νά επιτέλεση προόδους και εις τήν χώραν ημών 
τκαί ό Κτηνιατρικός κλάδος ν' άνταποκριθή πληρέστερον είς τήν 
«άποστολήν του. 
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S U M M A R Y 
Meat biochemistry and his transformation to Sausages. 
By Dr. D . Balafoutas 
T h e author is making a review of actual knowledge on meat 
biochemistry and the different physicochemical aspects of his trans­
formation to sausages based on bibliographical data and his studies 
of an Advanced Course at the Technical School of canned meat in 
Paris (1960). 
In a first chapter he refers to the meat composition and the 
biochemical properties of his main constituents making special 
emphasis to already acquired precisions on certain of his essential 
characteristics : texture, colour, imbibition, keeping qualities, optima 
organoleptic qualities. 
In the second chapter he treats of the meat transformation to 
sausages by salt ing and conjoint methods and he refers to the evo­
lution of chemical and physicochemical processus during this trans­
formation as well as the improvements made by investigations car­
ried out on this field. 
At the end of this account the author makes some thaughts 
about this subject as regards his country based on observations 
during his practice. 
R E S U M E 
Biochimie de la viande et sa transformation 
en produits de charcuterie. 
Par Dr. D . G. Bala foutas 
L' auteur passe en revue les connaissances actuelles sur la bio­
chimie de la viande et les différents aspects physico - chimiques de sa 
transformation en produits de charcuterie, en se basant sur les données 
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bibliographiques et ses études faites aux Cours Supérieurs à Γ École 
Technique de la Conserve à Paris (année 1960). 
En première partie, il envisage de la composition de la viande et 
des propriétés biochimiques de ses principaux constituants, en soulig-
nant les précisions, déjà, acquises, sur certaines de ses caractéristiques 
essentielles : texture, couleur, imbibition, aptitude à la conservation, 
qualités organoleptiques optima. 
Dans la seconde partie, il traite de la transformation de la viande, 
par la salaison et de méthodes conjointes, en produits de charcuterie, 
et il évoque Γ évolution des processus chimiques et physico - chimiques 
au cours de cette transformation et des améliorations apportées par 
les investigations engagées en ce domaine. 
Il finit son exposé par donner quelques idées à ce sujet, en ce 
<qui concerne son pays, d' après ses observations au cours de sa carrière. 
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